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1. CONSIGNES DE SECURITE
(TRADUCTIONS DES INSTRUCTIONS ORIGINALES)

LIRE ATTENTIVEMENT CES CONSIGNES DE SECURITE
AVANT D'UTILISER LAPPAREIL !

« ATTENTION : RISQUE DE BRULURES
i « AVERTISSEMENT : surfaces tres chaudes.

« NE PAS TOUCHER les surfaces chaudes, car celles-ci
peuvent provoquer des blessures. Toujours utiliser
la poignée.

- CET APPAREIL DOIT ETRE SURVEILLE. Rester prés de
I'appareil pendant son utilisation et le débrancher apres
chaque utilisation. Ne jamais laisser I'appareil allumé ou
branché sans surveillance.

« IMPORTANT : faire tres attention lors de la manipulation de
liquides chauds afin d'éviter toute blessure par débordement,
dégagement de vapeur ou éclaboussure.

« AVERTISSEMENT : 6ter le couvercle avec précaution lorsque
I'eau est en ébullition.

« ATTENTION : positionner le couvercle de facon a dévier la
vapeur de la poignée.

+ Toute piece de mobilier adjacente doit pouvoir résister a une
augmentation de température d’au moins 85 °C au-dessus de
la température ambiante de la piéce ou se trouve 'appareil
durant son utilisation. L'espace autour de I'appareil doit
étre dégagé de 100 mm a l'avant, a l'arriére et sur les cOtés
de l'appareil et de 700 mm entre la plaque de cuisson et le
coté inférieur de toute surface horizontale située au-dessus
de lI'appareil. Certains meubles de cuisine en vinyle ou en
stratifié sont particulierement sensibles aux dommages dus
a la chaleur ou aux décolorations dues a des températures
élevées, méme inférieures aux directives susmentionnées.
Tout dommage découlant d’une installation de I'appareil




contraire aux présentes instructions reléve exclusivement de la
responsabilité du propriétaire. Ne pas utiliser 'appareil comme
espace de rangement ou surface de travail.

« Ne pas utiliser I'appareil a proximité ou en dessous de matériaux
combustibles tels que des rideaux ou des meubles.

+ Ne convient pas a des enfants de moins de 8 ans. Pendant
et aprés son utilisation, conserver I'appareil et son cordon
d’alimentation en dehors de la portée des enfants de moins
de 8 ans.

- Le nettoyage et I'entretien de I'appareil ne peuvent étre
effectués par des enfants, sauf s'ils ont plus de 8 ans et sont
placés sous la supervision d'un adulte.

« Cet appareil peut étre utilisé par des personnes présentant des
capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou par
des personnes dénuées d’expérience ou de connaissances a
condition que celles-ci soient supervisées ou aient recu des
instructions concernant |'utilisation de I'appareil en toute
sécurité et qu'elles comprennent les dangers inhérents a
I'utilisation de I'appareil.

« Il convient de surveiller en permanence les enfants pour
s'assurer qu'ils ne jouent pas avec cet appareil.

- Cet appareil est destiné a un usage intérieur strictement
domestique et n'est pas prévu pour étre utilisé dans des
applications telles que : les coins cuisine réservés au
personnel des magasins, bureaux et autres environnements
professionnels; les fermes; I'utilisation par les clients des hotels,
motels et autres environnements a caractere résidentiel; les
environnements de type chambres d'hétes.

+Ne pas utiliser I'appareil si le cordon d’alimentation est
endommagé.

+Si le cordon d’alimentation est endommagé, cesser
immédiatement toute utilisation de I'appareil et il doit étre
remplacé par le fabricant. Retourner I'appareil au service




clientéle (consulter le chapitre « Garantie internationale »,
page 152). Le consommateur ne peut pas tenter de réparer
lui-méme l'appareil.

+ Ne pas laisser le cordon d'alimentation pendre au bord de la
table ou du plan de travail de la cuisine.

+ Veiller a ce que le cordon d’alimentation nentre pas en contact
avec des sources de chaleur.

« Comme les surfaces extérieures de I'appareil peuvent chauffer
durant l'utilisation de I'appareil, veiller a ce que celles-ci
n‘entrent pas en contact avec d'autres surfaces sensibles a la
chaleur.

+Ne pas utiliser d’'ustensiles en métal, qui risqueraient
d’endommager les éléments de cuisson.

- Toujours débrancher et laisser refroidir I'appareil avant de le
nettoyer.

SECURITE ELECTRIQUE
«Vérifier que la tension a utiliser correspond a la tension de
I'appareil ; celle-ci est indiquée en dessous du socle.

- Cet appareil n'est pas destiné a étre contrélé au moyen d'une
minuterie externe ou d'un systeme de commande a distance.

« Débrancher l'appareil lorsqu'il est laissé sans surveillance,
avant de l'assembler, de le démonter ou de le nettoyer.

+ Ne jamais tirer sur le cordon d'alimentation pour débrancher
l'appareil.

« Toujours s'assurer d'avoir les mains seches avant de toucher
le cordon d'alimentation ou de retirer la fiche de la prise de
courant.

SECURITE GENERALE

+ Veiller a ce que I'ensemble des éléments d'emballage ainsi que
les étiquettes et autocollants promotionnels soient retirés de
I'appareil avant la premiére utilisation.




«Toujours vérifier que l'appareil ne présente pas de traces
apparentes de dommages avant son utilisation. Ne pas
utiliser I'appareil s'il est endommagé ou s'il est tombé. En cas
de dommage ou de défaillance technique, prendre contact
avec le service clienteéle de Cuisinart (consulter le chapitre
« Garantie internationale », page 152).

« Avant d’allumer l'appareil, s'assurer que les éléments sont
positionnés correctement et verrouillés en place.

« Ne pas utiliser 'appareil pour tout autre usage que celui auquel
il est destiné.

+ Ne pas toucher les surfaces chaudes ; utiliser la poignée lorsque
I'appareil est allumé ou pendant qu'il refroidit.

« Placer le multicuiseur sur une surface stable, plane et résistante
a la chaleur, a proximité d'une prise de courant.

+ Ne pas tenter de déplacer ou de soulever le multicuiseur par
la poignée ; soulever I'appareil en veillant a bien le soutenir
par le dessous.

+ Ne poser aucun objet sur I'appareil lorsqu’il fonctionne ou qu'il
est chaud.

+ Ne pas envelopper les aliments dans du film plastique, des
sachets en polyéthyléne ou du papier d'aluminium pendant la
cuisson. Cela risquerait d'endommager les éléments de cuisson
et de provoquer un incendie.

+ Ne pas utiliser les pieces ou accessoires fournis avec I'appareil
pour tout autre usage que celui recommandé par Cuisinart.

+ Ne pas placer I'appareil sur ou pres d’'un brileur électrique ou
a gaz chaud ni dans un four chaud.

+ Ne jamais laisser I'appareil sans surveillance lorsqu'il est sous
tension ou branché.

« Vérifier régulierement toutes les pieces avant I'emploi. Si une
piéce est endommagée, NE PAS UTILISER l'appareil.

« Pour éviter tout risque de blessure ou d'incendie, ne pas couvrir
I'appareil pendant son utilisation.
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« Pour éviter tout risque d’incendie, de choc électrique ou de
blessure, ne pas immerger le socle de I'appareil, le cordon
d’alimentation ou la prise dans de l'eau ou dans tout autre
liquide, et ne pas les placer au lave-vaisselle.

« Pour débrancher I'appareil, tourner le bouton en position OFF,
puis débrancher la prise.

- Eteindre et débrancher l'appareil aprés utilisation.

« Débrancher l'appareil lorsqu’il n'est pas utilisé et avant de le
nettoyer. Laisser refroidir complétement I'appareil avant le
montage ou le démontage des piéces et avant le nettoyage.

Nous recommandons de laver les plaques a la main. Si les
plaques sont lavées au lave-vaisselle, elles doivent étre placées
dans le panier supérieur.

ATTENTION : les sachets en polyéthyléne entourant

@ I'appareil ou 'emballage peuvent étre dangereux.
Pour éviter tout danger de suffocation, conserver ces
sachets hors de la portée de bébés et des enfants. Ces
sachets ne sont pas des jouets.

Ce produit est conforme a la législation et aux normes
européennes pertinentes applicables a ce type et a cette
classe d'appareils. Notre entreprise est certifiée ISO9001:2015,
une norme qui évalue en permanence la performance de
notre systeme de gestion de la qualité. En cas de questions
concernant la sécurité et la conformité de nos produits, merci de
prendre contact avec le service clientéle (consulter le chapitre
« Garantie internationale », page 152).

ET ELECTRONIQUES EN FIN DE VIE
Ce symbole figurant sur le produit ou son emballage
mmmm indique que cet appareil ne peut étre traité comme
un déchet ménager. Au contraire, celui-ci doit étre
déposé dans un point de collecte adéquat dédié au recyclage

E MISE AU REBUT DES EQUIPEMENTS ELECTRIQUES




d'équipements électriques et électroniques. En veillant a ce que
ce produit soit mis au rebut adéquatement, contribuer a éviter
de potentielles conséquences néfastes pour I'environnement et
la santé publique liées a la présence éventuelle de substances
dangereuses. Pour obtenir de plus amples informations
concernant le recyclage de ce produit, veuiller prendre contact
avec votre administration locale ou votre service local de
traitement des déchets ménagers.

2. INTRODUCTION

Félicitations ! Vous venez d’acheter le Cooking de Cuisinart!

Cuisinart fabrique du matériel de cuisine haut de gamme depuis plus de 30 ans. Tous les produits
Cuisinart se distinguent par leur durée de vie exceptionnellement longue et sont congus pour
offrir, jour aprés jour, d'excellentes performances et une grande facilité d'utilisation.

Pour en savoir plus sur nos produits ou découvrir nos recettes, consulter notre site Internet
www.cuisinart.eu.

3. CARACTERISTIQU ES PRODUIT (voir couverture)

1. Couvercle amovible avec poignée

2. Grille amovible en acier inoxydable pour cuisson a la vapeur
3. Plaque de cuisson amovible antiadhésive pour griller

4. Cuve de cuisson amovible antiadhésive multifonction
5.Socle

6. Thermostat

7.Voyants lumineux

8. Cordon d’alimentation (non illustré)

4. UTILISATION

Le Cooking est un appareil de cuisine trés polyvalent. Il peut étre utilisé de nombreuses manieres,
en fonction des aliments que vous préparez.

Grill

Le Cooking permet de saisir des viandes et de griller des hamburgers, du poisson et des [égumes.
Lorsqu'il sert de grill, utiliser la plaque a griller antiadhésive amovible. Celle-ci peut étre équipée
du couvercle en verre pour réduire les éclaboussures.



Saisir et mijoter

Le Cooking permet de préparer des plats mijotés et des rago(ts ou de cuire de la viande, du
poisson, des légumes ou des plats de pates ou de riz en sauce. Il dore et fait revenir les ingrédients
de base de vos recettes avant d'y incorporer des liquides/sauces.

Lorsque le Cooking est utilisé de cette facon, il convient d'utiliser la cuve de cuisson antiadhésive
et le couvercle en verre.

Cuisson a la vapeur

Le Cooking permet de cuire a la vapeur divers ingrédients, des artichauts aux brocolis, en passant
par les poitrines de poulet. La grille de cuisson vapeur en acier inoxydable se place dans la cuve
de cuisson. Il suffit d'y verser de l'eau en respectant le niveau indiqué. L'utilisation du couvercle en
verre permet de libérer doucement la vapeur.

Avant la premiére utilisation

Avant d'utiliser le Cooking pour la premiére fois, s'assurer que tous les emballages ont été retirés
et que tous les éléments de l'appareil ont été nettoyés avec soin (voir le chapitre Nettoyage et
entretien).

5. ASSEMBLAGE

Déposer le Cooking sur une surface plane et propre, a I'endroit ou il sera utilisé.
Le Cooking peut étre utilisé de trois manieres différentes :

< Plaque de cuisson (Fig. 1) :
Disposer la plaque de cuisson sur le socle.

« Cuve de cuisson (Fig. 2) :

Disposer la cuve de cuisson sur le socle. Utiliser avec le couvercle en verre.

« Grille de cuisson a la vapeur (Fig. 3) :

Disposer la cuve de cuisson sur le socle et y déposer la grille de cuisson a la vapeur.
Utiliser avec le couvercle en verre.

6. PRECHAUFFER L'APPAREIL

Une fois assemblé avec I'élément convenant a la recette, le Cooking est prét a fonctionner.
Pour obtenir des résultats optimaux, toujours bien préchauffer I'appareil avant de I'utiliser.
- Brancher I'appareil dans une prise adéquate.

- Bienquelacuveetlaplaquesoientdotées d’'unrevétementantiadhésif, nous vousrecommandons
de les enduire avec de I'huile ou du spray de cuisson. L'huile doit étre appliquée a I'aide de papier
absorbant ou d’'un pinceau de cuisine.

+ Régler le thermostat selon la cuisson souhaitée :
Low, Medium ou High (Fig. 4).



N.B.: adapter la température en fonction des aliments. Par exemple, lorsque le Cooking est utilisé
comme grill, le réglage de température High sert a saisir des viandes, tandis que le réglage de
température Low permet de cuire des aliments délicats tels que les crevettes ou les [égumes.

- Une fois le réglage sélectionné, un témoin rouge indique que I'appareil est sous tension et
chauffe.

- Une fois la température optimale atteinte, le témoin vert indique que l'appareil est prét a
fonctionner.

N.B.: la montée en température peut prendre jusqu’a 10 minutes en fonction du réglage
sélectionné. Utiliser le couvercle en verre durant le préchauffage afin d'accélérer le temps de
chauffe.

Consulter les instructions de cuisson et les temps de cuisson a la vapeur aux pages 9 et 10 pour
les recommandations.

7. CONSEILS ET ASTUCES

«Les temps de chauffe peuvent varier en fonction de différents facteurs. La température
sélectionnée, la température des éléments de l'appareil, la température des ingrédients et leur
quantité, etc. sont autant de facteurs pouvant affecter le temps de chauffe.

- Toujours utiliser des ustensiles adaptés au revétement. Les ustensiles en métal peuvent
endommager le revétement antiadhésif.

Conseils de cuisson

- Utiliser la cuve de cuisson pour dorer et faire revenir des aliments. Procéder de la méme fagon
qu’avec une poéle a frire ou une sauteuse sur un plan de cuisson traditionnel. Il s'agit de la
premiere étape de nombreuses recettes de plats braisés ou mijotés.

« Pour obtenir une coloration uniforme, éviter de surcharger la cuve. Les aliments doivent étre
disposés en une couche égale au fond de la cuve. Au besoin, il convient donc de les cuire en
plusieurs fois.

- De nombreuses recettes nécessitent de dorer ou de faire revenir des aliments avant la cuisson
proprement dite. Certains ingrédients libérent trop de graisse par rapport au résultat escompté.
Pour éliminer I'excédent de graisse, retirer délicatement la cuve du socle a l'aide de maniques.
Ensuite, verser la graisse excédentaire par un coin de la cuve. Replacer la cuve sur le socle et
terminer la cuisson du plat selon la recette.

« La cuve de cuisson permet de cuire des ingrédients en sauce ; elle convient idéalement aux plats
de pates, aux ragouts, etc. Pour faire mijoter des ingrédients, toujours utiliser le couvercle en
verre.

« Pour les préparations en sauce/avec des liquides, ne pas dépasser le niveau de remplissage
maximum (« MAX ») indiqué clairement sur la cuve. Si le récipient est trop rempli, le liquide risque
de déborder et d'endommager le socle.

« Lors de la préparation de viandes, les sucs collés au fond peuvent servir a parfumer le plat. Il suffit
de déglacer avec un peu de liquide (du vin ou du bouillon, par ex.) et de racler les sucs a l'aide
d’une spatule en bois.

« La cuve de cuisson permet également de pocher des ceufs ou du poisson.



Conseils d'utilisation de la plaque grill

« Eviter de surcharger la plaque grill. Chaque ingrédient doit étre posé bien a plat.

« Pour obtenir une cuisson uniforme, couper les aliments en morceaux de taille égale.

- Les pains plats peuvent étre réchauffés, mais doivent au préalable étre enduits d'un peu d'huile.

« Nous déconseillons d'utiliser le couvercle en verre avec la plaque grill, car cela peut provoquer
une condensation excessive. Cependant, le couvercle peut servir a contenir les éclaboussures de
graisse ou a conserver les aliments cuits au chaud.

- Laisser la plaque monter en température avant d'y déposer des aliments a cuire.

- Retourner les aliments a I'aide d'ustensiles en bois ou résistants a la chaleur pour éviter de griffer
la surface antiadhésive de la plaque.

Conseils de cuisson a la vapeur

- La cuisson a la vapeur figure parmi les modes de cuisson les plus sains, car elle permet de
préserver un maximum de nutriments durant le processus.

« Pour cuire des aliments a la vapeur, remplir la cuve de cuisson avec de l'eau jusqu’au niveau
indiqué sur le récipient qp. Déposer les ingrédients sur la grille de cuisson vapeur. Mettre le
couvercle puis sélectionner la température requise. Consulter les recommandations et temps de
cuisson a la vapeur aux pages 9 et 10.

« Les aliments plus lourds tels que les épis de mais entiers doivent étre disposés d’abord au centre
de la grille de cuisson vapeur, puis vers les bords.

- Cuire le poisson et les fruits de mer avec la quantité d’eau minimale (environ 700 ml).

«Toujours soulever le couvercle avec précaution et en se tenant a distance, car la vapeur
s'échappant du récipient de cuisson est extrémement chaude.

8. INSTRUCTIONS DE CUISSON

FONCTION REGLAGE DE TEMPERATURE
Griller

Steaks, hamburgers, cotelettes, poulet, HIGH
saucisses

Bacon HIGH
Légumes MEDIUM/HIGH
Saisir, dorer, mijoter

Plats mijotés MEDIUM
Viande, poulet HIGH
Légumes MEDIUM/HIGH
CEufs (au plat) MEDIUM/HIGH
Risotto MEDIUM
Pancakes MEDIUM/HIGH
Paella MEDIUM/HIGH




Cuisson a la vapeur

Légumes, poulet HIGH
Poissons, crustacés MEDIUM
Ravioles HIGH

9. TEMPS DE CUISSON A LA VAPEUR

Asperges

Env.450¢g

Epluchées

10 a 12 minutes

Brocolis

1 téte de grande taille
(env. 450 g)

Fleurettes de 5 cm

10 a 12 minutes

Petites carottes

Env.450 g

Entieres

18 a 20 minutes

1 téte de taille

Chou-fleur Fleurettes de 5 cm 15 minutes
moyenne (env. 500 g)
Epis de mais 4 épis Epluchés 15 a 18 minutes
Haricots verts Env.450¢g Epluchés 15a 17 minutes
Petits pois Env.450¢g Nettoyés/écossés 10a 11 minutes
Pommes de terre Env.450¢g Entiéres 25 a 30 minutes
nouvelles
Pommes de terre Env.450¢g ;rg:\qches ou dés de 20 minutes
Patates douces Env.450 g ;’r:rr;ches oudés de 143 15 minutes
Courge butternut Env.450 g En dés 20 minutes
Courge/courgette Env.450¢g Tranches de 10 cm 12 a 14 minutes
Env. 450 g (soit 2
Poulet grosses poitrines Entier 20 a 25 minutes
désossées)
Crevettes* Env. 450 g (grosses D(lecovrtllquees et 8310 minutes
crevettes) déveinées
Filetfin:8a 10
* * minutes
Saumon, espadon’, Env.450 g Coupé en portions L .
etc Filet épais:15a20
minutes
CEufs durs 12 ceufs - 15 a 20 minutes

* Utiliser 700 ml d'eau.
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REMARQUE : pour cuire des fruits de mer a la vapeur, régler la température sur MEDIUM. Les
autres préparations a la vapeur peuvent étre réglées sur HIGH, conformément aux instructions
ci-dessus.

REMARQUE : e temps de cuisson comprend le temps de chauffe de 6 minutes. Tous les aliments
doivent étre déposés sur la grille de cuisson vapeur avant la mise en route de lI'appareil.

10. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

- Nettoyer soigneusement chaque piéce apres chaque utilisation.
« Aprés la cuisson, régler le thermostat sur OFF et débrancher le cordon d'alimentation du secteur.
- Laisser I'appareil refroidir complétement avant de le nettoyer.

- Ne pas plonger le socle de l'appareil dans de I'eau ou dans tout autre liquide. Nettoyer I'appareil
et le panneau de commande a l'aide d'un chiffon propre et humide.

« Les éléments peuvent étre lavés a la main ou dans le panier supérieur du lave-vaisselle. Ne
pas utiliser d'objets métalliques tels que des couteaux lors du nettoyage. Cela risquerait
d'endommager le revétement antiadhésif.

- Ne pas plonger la fiche ou le cordon dans de I'eau ou dans tout autre liquide.
- S'assurer que toutes les pieces sont propres et seches avant de les ranger.

N.B.: ne pas utiliser de détergents abrasifs, d'ustensiles a récurer ou d'éponges a récurer, car cela
risquerait d'endommager le revétement antiadhésif.

NOTE : si des résidus restent collés a la surface, remplir la plaque ou la cuve avec de I'eau chaude
savonneuse et laisser tremper avant de nettoyer.
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11. RECETTES

A.PLATS MIJOTES

POULET A 'ESTRAGON

Portions : 4 Préparation : 10 minutes Cuisson : 30 minutes

Ingrédients :

2 cuisses de poulet débarrassées du gras excédentaire

Sel de mer et poivre noir fraichement moulu

1c.as.de beurre

1 c.as.d’huile d'olive

4 gousses d'ail épluchées et Iégerement écrasées

1 citron coupé en quartiers

8 oignons nouveaux

1 c.a s. d'estragon ciselé et quelques feuilles entiéres pour la garniture
50 ml de vin blanc sec (facultatif)

150 ml de bouillon de poule (ou 200 ml si le vin n'a pas été utilisé)
2 c.as. de creme fraiche entiére

Préparation :
- Assaisonner généreusement le poulet avec du sel et du poivre.

- Faire chauffer le Cooking avec la cuve de cuisson a MEDIUM - HIGH. Lorsque le témoin vert
s'allume, ajouter le beurre et I'huile d'olive.

« Déposer les cuisses de poulet coté peau. Laisser cuire pendant quelques minutes jusqu’a ce que
la peau commence a se colorer.

- Retourner les cuisses et poursuivre la cuisson pendant quelques minutes en ajoutant l'ail, les
quartiers de citron, l'estragon ciselé et les oignons de printemps.

- Laisser cuire sans couvercle pendant 5 a 10 minutes jusqu'a ce que le poulet présente une
coloration uniforme.

- Ajouter le vin, porter a une légére ébullition et laisser réduire un peu.
« Incorporer le bouillon et bien mélanger le tout.

« Placer le couvercle sur le Cooking et réduire la température a LOW - MEDIUM. Poursuivre la
cuisson pendant 20 minutes ou jusqu’a ce que le poulet soit cuit a coeur.

- Incorporer la creme fraiche, rectifier I'assaisonnement et bien réchauffer le tout.

- Servir avec des petits pois et arroser généreusement de sauce. Parsemer avec quelques feuilles
d'estragon.
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CHAKCHOUKA
Portions : 4 Préparation : 10 minutes Cuisson : 30 minutes

Ingrédients :

3 c.as.d’huile d'olive

1 gros oignon coupé en petits dés

2 poivrons verts coupés en petits dés
2 gousses d'ail épluchées et émincées
1 ¢.a c. de coriandre en poudre

1 c. a ¢. de paprika doux

1 c.ac.de cumin en poudre

Sel et poivre

2 boites de tomates cerise en conserve, dans leur jus
4 gros ceufs

Garniture:

% c. a ¢. de sumac en poudre

5 g de coriandre fraiche, sans les tiges
Quartiers de citron vert

Préparation :

« Dans la cuve de cuisson, faire chauffer 3 c. a s. d’huile d'olive a MEDIUM. Lorsque le témoin vert
s'allume, ajouter les oignons, les poivrons, I'ail, les épices, le sel et le poivre et faire cuire le tout
sans couvercle pendant 10 minutes. Remuer de temps en temps.

- Ajouter les tomates en conserves et mélanger le tout. Couvrir et laisser mijoter a LOW - MEDIUM
jusqu'a ce que la préparation commence a réduire et a sépaissir, soit environ 15 minutes.

« Rectifier I'assaisonnement, puis casser délicatement les ceufs dans la préparation en les
répartissant de maniere uniforme. Saupoudrer avec un peu de sumac et remettre le couvercle.
Régler la température sur LOW et laisser mijoter délicatement jusqu'a ce que les blancs d'ceufs
soient cuits.

- Retirer le couvercle et parsemer de coriandre fraichement ciselée avant de servir.
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B. GRILLADES
BURGERS DE CRABE ET SALADE DE FENOUIL

Portions : 2 Préparation : 15 minutes Cuisson : 10 minutes
+ 2 heures de refroidissement

Ingrédients :

Pour les burgers de crabe

100 g de chair de crabe blanc, fraiche
50 g de panko

1 c. a s. de mayonnaise

1 petit ceuf

1 c. a ¢. de graines de fenouil

Le zeste d'un citron

2 piment émincé

1 poignée de persil frais ciselé

Pour la salade de fenouil :

60 g de fenouil coupé en fines lanieres

60 g de chou blanc coupé en fines laniéres
30 g d'oignon rouge coupé en fines tranches
1 c. a s. de mayonnaise

Le jus de %2 citron

Garniture:
2 ciabattas, brioches ou petits pains au choix
Jeunes pousses d’épinards

Préparation :

« Déposer tous les ingrédients du burger de crabe dans un bol et bien les mélanger. Assaisonner
la préparation et former 2 burgers de taille égale. Disposer les burgers sur une assiette, recouvrir
de film alimentaire et laisser refroidir au réfrigérateur pendant au moins 2 heures.

« Pour la salade de fenouil, déposer le fenouil, le chou blanc et I'oignon rouge dans un bol. Ajouter
la mayonnaise et le jus de citron, puis mélanger soigneusement le tout. Assaisonner et réserver
au frais.

« Placer la plaque grill sur le socle et régler la température sur HIGH. Lorsque le témoin vert
s'allume, y disposer les burgers de crabe. Faire cuire pendant environ 5 minutes de chaque c6té,
jusqu'a ce que les burgers soient dorés et croustillants.

« Disposer des pousses d'épinards et de la salade au fenouil sur la partie inférieure des petits pains,
déposer les burgers de crabe par-dessus et refermer avec la seconde moitié des petits pains.
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STEAKS DE CHOU-FLEUR AUX EPICES CAJUN
Portions : 4 Préparation : 12 minutes Cuisson : 10 minutes

Ingrédients :

Pour le mélange d’épices :

1 c.a c. de graines de cumin

1 c.a c. de coriandre en poudre

1 c.ac. d'origan séché

1 c.ac. de paprika fumé

5 c.a c. de poivre de Cayenne

4 c.a s.d’huile d'olive

Sel et poivre

4 steaks de chou-fleur de taille moyenne et jeunes coeurs de salade

Pour la vinaigrette au yaourt :
100 ml de yaourt nature

30 ml de lait

Le jus de %2 citron

Sel

Garniture:
Broccolinis vapeur

Haricots verts vapeur

Préparation :

- Placer la plaque grill sur le socle et régler la température sur HIGH.

« Dans un petit bol, mélanger les épices avec I'huile d'olive. Assaisonner.

« Enduire les steaks de chou-fleur avec I'huile aux épices.

Lorsque le témoin vert s'allume, disposer 2 steaks de chou-fleur sur la poéle a griller et les cuire

de chaque c6té pendant 2 minutes jusqu’a ce qu'ils soient tendres et colorés. Répéter I'opération
avec le chou-fleur restant. Ajouter les jeunes pousses en fin de cuisson.

« Pendant la cuisson du chou-fleur, préparer la vinaigrette en mélangeant le yaourt avec le lait et
le jus de citron. Assaisonner.

- Arroser les steaks de chou-fleur avec la vinaigrette au yaourt et servir avec les broccolinis et
haricots vapeur.
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C.PLATS A LA VAPEUR
ROULADES DE SOLE AUX COURGETTES
Portions : 4 Préparation : 10 minutes Cuisson : 15 minutes

Ingrédients :

4 filets de sole sans peau (env. 900 g)
100 g de courgette rapée grossierement
2 filets d’anchois hachés finement

1 c.as. de persil ciselé

1 c.as. devinaigre de xéres

1 c.as.d’huile dolive

2 piment rouge émincé

5 c.a c. de sucre semoule

Sel et poivre fraichement moulu
Paprika

4 tranches de citron

4 brins d’aneth

Batonnets en bois

Préparation :
«Verser 700 ml d'eau dans la cuve de cuisson du Cooking et y placer la grille de cuisson.

- Dans un petit bol, mélanger la courgette avec les anchois, le persil, le vinaigre de xérés, I'huile
d'olive, le piment rouge, le sucre, le sel et le poivre.

- Etaler le mélange sur les filets, puis rouler les filets bien serrés en les fermant avec les batonnets
en bois.

« Saupoudrer de paprika et déposer une tranche de citron sur chaque roulade.

- Disposer les roulades bien espacées sur la grille de cuisson et mettre le couvercle. Régler la
température sur MEDIUM et faire cuire pendant 15 minutes ou jusqu'a ce que le poisson soit
bien cuit.

« Une fois la cuisson terminée, laisser reposer 1 minute.
- Retirer les batonnets en bois, décorer avec un brin d'aneth et servir avec une fondue d'épinards.
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PUDDING A LA CONFITURE DE FRAMBOISES
Portions : 6 Préparation : 10 minutes Cuisson : 30 minutes

Ingrédients :

150 g de confiture de framboises

120 g de beurre doux ramolli + une petite noix pour beurrer les moules
120 g de sucre semoule roux

120 g de farine fermentante

2 ceufs de plein air moyens

5 c.a c. de levure chimique

5 c. a c. d'essence de vanille

Pincée de sel

Préparation :

- Verser de l'eau dans la cuve de cuisson (jusqu’au niveau convenant a la cuisson vapeur), puis
placer la grille de cuisson.

« Beurrer 4 a 6 moules a pudding individuels.
- Déposer 2 c. a c. de confiture de framboises au fond de chaque moule.

« Fouetter le reste des ingrédients dans un grand saladier jusqu’a obtenir une pate légére et
moelleuse. A I'aide d'une cuillére, verser délicatement le mélange dans les moules en prenant
soin de bien lisser le dessus.

« Découper 6 carrés de papier d’aluminium suffisamment grands pour recouvrir les moules, tout
en laissant suffisamment de place pour que la préparation puisse monter.

- Beurrer le coté inférieur des carrés de papier d’aluminium. Former un pli au centre et disposer les
carrés sur les puddings en prenant soin de bien les fixer au bord des moules.

« Déposer les puddings sur la grille de cuisson en les espacant de maniére réguliére et poser le
couvercle en verre par-dessus. Régler la température sur MEDIUM et cuire 30 minutes.

- Une fois la cuisson terminée, sortir avec précaution les puddings du Cooking, puis enlever et
jeter le papier d’aluminium.

- Retourner les puddings sur des assiettes individuelles et servir.
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1. SAFETY CAUTIONS
(ORIGINAL INSTRUCTIONS)

READ THESE SAFETY INSTRUCTIONS CAREFULLY BEFORE
USING THE APPLIANCE!

« CAUTION: BURN HAZARD

« WARNING: Very hot surfaces.
& +DO NOT TOUCH hot surfaces as possible injury
could occur. Always use the handle.
« THISISAN ATTENDED APPLIANCE. Do not leave unattended

during use, unplug after each use. Never leave the appliance
unattended when switched on or plugged in.

« IMPORTANT: Use extra care when working with hot liquids
to avoid injury from overflowing, steaming and splattering.

+ WARNING: Take care when removing the lid while water is
boiling.

« CAUTION: Position the lid so that the steam is directed away
from the handle.

« Any adjacent furniture must be able to withstand a minimum
temperature rise of 85°C, above the ambient temperature
of the room it is located in, whilst in use. This appliance
requires 100mm clearance around the front, back and sides
of the appliance and a minimum of 700mm between the
cooking plate and the underside of any horizontal surface
above it. Certain types of vinyl or laminate kitchen furniture
are particularly prone to heat damage or discolouration
at temperatures even below the guidelines given above.
Any damage caused by the appliance being installed in
contravention of these instructions, will be at the liability of
the owner. You should not use this appliance to store items
on or as a work surface.

+ Do not use the grill near or under combustible materials, like
curtains or furniture.
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«Not for use by children aged less than 8 years. Keep the
appliance and its supply cord out of reach of children under 8
years old during and after use.

« Cleaning and maintenance shall not be made by children,
unless they are older than 8 and supervised.

« This appliance can be used by persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or lack of experience and
knowledge, if they have been given supervision or instruction
concerning the safe use of the appliance and understand the
hazards involved.

« Children should always be supervised to ensure that they do
not play with this appliance.

« This appliance is for indoor, domestic use only and is not
intended to be used in applications such as: staff kitchen
areas in shops, offices and other working environments; farm
houses; by customers in hotels, motels and other residential
type environments; bed and breakfast type establishments.

» Do not use the appliance if the supply cord is damaged. In the
event of supply cord damage, discontinue use immediately.
If the supply cord is damaged it must be replaced by the
manufacturer. Return the appliance to the Customer Care
Centre (see“International guarantee” on page 152). No repair
must be attempted by the consumer.

+ Do not leave the supply cord hanging over the edge of a
kitchen table or worktop.

+ Do not allow the supply cord to come into contact with
sources of heat.

« As the outer surfaces may get hot when the appliance is in
use, take care not to allow the appliance surfaces to come
into contact with other heat sensitive surfaces.

« Do not use metal utensils as this will damage the cooking
plates.

« Always unplug the appliance from the mains outlet and allow
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to cool before cleaning.

ELECTRICAL SAFETY

« Always ensure the voltage to be used corresponds with the
voltage on the appliance, this is indicated on the bottom of
the housing.

- The appliance is not intended to be operated by means of an
external timer or separate remote control system.

« Always disconnect the appliance from the electric supply, if
it is left unattended and before assembling, disassembling or
cleaning.

« Never pull the plug out of the mains socket by the supply
cord.

« Always ensure that your hands are dry before touching the
supply cord or removing the plug from the mains socket.

GENERAL SAFETY

+ Ensure all packaging materials and any promotional labels or
stickers are removed from the appliance before first use.

« Always inspect the appliance before use for noticeable signs
of damage. Do not use if damaged, or if the appliance has
been dropped. In the event of damage, or if the appliance
develops a fault, contact the Cuisinart Customer Care Line
(see“International guarantee” on page 152).

- Before switching on the appliance, ensure that the plates are
correctly fitted and locked into position.

- Do not use the appliance for anything other than its intended
use.

« Do nottouch hot surfaces; use the handle whilst the appliance
is switched on and during cooling time.

« Position the Cooking on a stable, level, heat resistant surface
near a power socket.

+ Do not attempt to move or lift the Cooking by the handle,

20




when lifting the appliance ensure you fully support from
underneath.

+ Do not place anything on top of the appliance, while it is
operating or while it is hot.

« Do not wrap food in plastic film, polythene bags or metal
foil during cooking. This may cause damage to the cooking
plates and create a fire hazard.

+ Do not use accessories or attachments with this appliance
other than those recommended by Cuisinart.

+ Do not place the appliance on or near a hot gas or electric
burner or place in a heated oven.

+ Never leave the appliance unattended when switched on or
plugged in.

« Periodically check all parts before use. If any part is damaged
DO NOT USE.

«To avoid injury or possible fire, do not cover the appliance
when in use.

«To protect against fire, electric shock or personal injury, do
not immerse the housing base, cord or plug in water or other
liquids or place in a dishwasher.

« To disconnect, turn the control to the OFF setting and then
remove the plug from the mains.

« Switch off and unplug the appliance after use.

+ Unplug from the mains when not in use and before cleaning.
Allow to cool completely before fitting or removing parts and
before cleaning the appliance.

+ We recommend carefully washing the plates by hand. If you
wash the plates in a dishwasher place them on the top rack
only.
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WARNING: Polythene bags over the product or

@ packaging may be dangerous. To avoid danger of
suffocation, keep away from babies and children.
These bags are not toys.

This product complies fully with all appropriate EU and UK
legislation and the standards relevant to this type and class
of appliance. We are an 1S09001:2015 certified company
that continually evaluates our Quality Management System
performance. If you have any queries regarding product
safety and compliance, please contact our Customer Services
Department (see “International guarantee” on page 152).

APPLIANCES AT THE END-OF-LIFE

This symbol on the product or on the packaging
EE indicates that this product may not be treated as
household waste. Instead it should be handed over
to the appliance collection point for the recycling of electrical
and electronic equipment. By ensuring this product is
disposed of correctly you will help prevent potential negative
consequences for the environment and human health which
could otherwise be caused by inappropriate waste handling of
the product. For more detailed information about the recycling
of this product, please contact your local council office or your
household waste disposal service.

ﬁ DISPOSING OF ELECTRICAL AND ELECTRONIC

2. INTRODUCTION

Congratulations on your purchase of the Cuisinart Cooking !

For over 30 years Cuisinart’s aim has been to produce the very finest kitchen equipment. All
Cuisinart products are engineered for exceptionally long life, and designed to be easy to use as
well as to give excellent performance day after day.

To learn more about our products and for recipe ideas, visit our website www.cuisinart.eu
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3. PRODUCT FEATU RES (refer to cover)

1. Removable Lid with Handle

2. Removable Stainless Steel Steam Rack - elevates ingredients to steam

3. Removable Non-Stick Grill Pan - for grilling

4. Removable Non-Stick Cooking Pan - for cooking, browning / sautéing, steaming and
griddling

5. Base Unit

6. Temperature Control Dial

7. Indicator Lights

8. Power Supply Cord (not shown)

4. USE

The Cooking is a versatile piece of kitchen equipment. It can be used in various ways, depending
on the food you are cooking.

Grill

Use the Cooking to sear meats and to grill burgers, fish and vegetables. When the Cooking is
being used as a grill, use the removable, non-stick grill plate. It can be used with the glass lid, to
minimise splashing.

Cook

Use the Cooking for casseroles, stews or to cook meats, fish, vegetables or rice and pasta dishes in
sauces. You can use the Cooking to brown / saute base ingredients for your recipe, before adding
in liquids / sauces.

When the Cooking is being used in this way, use the non-stick cooking pan and the glass lid.

Steam

Steam anything from artichokes to broccoli to chicken breasts in the Cooking. Use the stainless
steel steam rack, inside the cooking pan — add water to the cooking pan, following the marking
on the pan. Use the glass lid, which allows steam to be gently released.

Before first use

Before using your Cooking for the first time, ensure all packaging is removed and all parts have
been cleaned thoroughly (see Cleaning & Maintenance Section).

5. ASSEMBLY INSTRUCTIONS

Place your Cooking on a clean, flat surface where you intend to cook.
The Cooking can be positioned in three ways:

« Grill Plate Position: (Fig. 1)
Place the grill plate on top of the heater plate.
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« Cooking Pan Position: (Fig. 2)
Place the cooking pan on top of the heater plate. Use with the glass lid.

« Steam Position: (Fig. 3)

Place the cooking pan on top of the heater plate and put the steam rack
into the baking pan. Use with the glass lid.

6. PREHEATING THE APPLIANCE

Once you have assembled the Cooking, with the correct tray for your recipe, you are ready to start
using the Cooking.

For optimum results, always preheat the unit completely before using.
« Plug the unit into a suitable mains socket.

« Although the plates / pans have a non-stick coating, we recommend that you prepare the
plates / pans with cooking spray or oil. If using oil, apply with a paper towel or pastry brush.

- Turn the temperature control dial to the desired setting for cooking:
Low, Medium or High. (Fig. 4)

N.B. Adjust the temperature according to the food. For example, when using the Cooking as a
grill, use high heat for searing meats, but low heat on more delicate foods such as prawns or
vegetables.

+When the dial is in place, a red light will illuminate on the front of the appliance to indicate that
the power is on and the appliance is heating up.

- Once the appliance has reached the optimal temperature, the green light will illuminate to
indicate the appliance is ready to cook.

N.B. It may take up to 10 minutes to reach the selected temperature, depending on the
temperature level that was set. Use the glass lid when pre-heating, as this will help speed up the
heating time.

Refer to the Cooking Function Guidelines Chart and Steaming Chart on pages 15 and 16 for
recommendations.

7. HINTS AND TIPS

+ Heat-up times may vary, based on a number of factors. The selected temperature, the current
temperature of the grill plate or cooking pan, the contents of the pan and other factors can all
affect heat-up time.

- Always use non-stick utensils. Metal utensils may damage the non-stick coating.

Cooking Tips
« Use the cooking pan to brown and sauté. Brown / sauté as you would in a skillet or sauté pan on
the stove - this is the first step in many braised or slow-cooked dishes.

« For even browning, itisimportant not to crowd the pan. Foods should be cooked in an even layer
on the bottom of the pan, so it is good to cook foods in batches, when necessary.

» Many recipes call for browning and sautéeing before cooking. Some items produce more grease
and fat than is desirable in the finished dish. To remove excess grease, using oven gloves, very
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carefully remove the cooking pan from the base and pour out the excess grease from the corner
of the cooking pan. Return the cooking pan to the base and finish cooking the dish as desired.

- You can use the cooking pan to cook ingredients in sauces, perfect for pasta dishes, casseroles
and much more. When simmering ingredients, always use the glass lid.

« When cooking with sauces/ liquids, do not exceed the maximum fill level, which is clearly marked
‘MAX’ on the cooking pan. If the pan is overfilled, there is a risk that the liquid could overflow the
pan, causing damage to the base unit.

+When browning meats, any brown bits that are left in the bottom of the pan can be used to
flavour the dish. Simply add a small amount of liquid (like wine or stock) to the pan and scrape
up the browned bits with a wooden spoon.

«You can poach eggs and fish using the cooking pan.

Grilling Tips
« Don't overcrowd the grilling pan. Everything being grilled should have a flat surface to cook on.
- Cut food into equal sized pieces before grilling, to ensure even cooking.

« Flatbreads can be reheated using the grilling pan, but should be brushed with a small amount
of oil first.

« Although we wouldn’t advise using the glass lid when grilling, as this can cause excess
condensation, the lid can be used to avoid grease from splattering or to keep food warm, once
cooked.

« Allow the grill to come up to temperature before adding food, for cooking.

« Use wooden or heat resistant plastic utensils to turn food over, to avoid scratching the non-stick
surface.

Steaming Tips
« Steaming is one of the healthiest methods of cooking, as the smallest amount of nutrients are
lost in the cooking process.

- To steam, fill the cooking pan with water to the steam indicator level, marked on the cooking
pan qp. Add ingredients to the steam rack. Cover and then select the requested temperature.
Refer to the Cooking Function Guidelines Chart and Steaming Chart on pages 15 and 16 for
recommendations.

«When adding heavier foods, like corn on the cob, to the steaming rack, place them on the middle
of the rack and work your way to the edges.

« Use the smaller amount of water (roughly 700ml) when steaming fish or seafood.

- Always use caution when removing the lid. It is best you remove the lid away from you, as steam
escaping from the cooking pan will be extremely hot.
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8. COOKING FUNCTION GUIDELINES

Grill

Steak, Burgers, Chops, Chicken, Sausages HIGH

Bacon HIGH
Vegetables MEDIUM / HIGH
Cook

Casseroles MEDIUM
Meats, Chicken HIGH
Vegetables MEDIUM / HIGH
Eggs (Fry) MEDIUM / HIGH
Risotto MEDIUM
Pancakes MEDIUM / HIGH
Paella MEDIUM / HIGH
Steam

Vegetables, Chicken HIGH

Fish, Shellfish MEDIUM
Dumplings HIGH
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9. STEAMING CHART

(approx. 5009)

Asparagus Approx. 4509 Trimmed 10 - 12 minutes

Broccoli 1 Large Head (approx. 2-inch Florets 10 - 12 minutes
4509)

Baby Carrots Approx. 450g Whole 18 - 20 minutes

Cauliflower 1 Medium Head 2-inch Florets 15 minutes

Sweet Corn on the
Cob

4 Ears

Husked

15 - 18 minutes

Green Beans

Approx. 4509

Trimmed

15 - 17 minutes

Peas

Approx. 4509

Trimmed / Shelled

10 = 11 minutes

New Potatoes

Approx. 4509

Whole

25 - 30 minutes

Potatoes

Approx. 4509

Slices or 2cm Pieces

20 minutes

Sweet Potatoes

Approx. 4509

Slices or 2cm Pieces

14 - 15 minutes

Butternut Squash Approx. 450g Cubed 20 minutes

Squash / Courgette Approx. 4509 10cm Slices 12 - 14 minutes
Approx. 4509 (about

Chicken 2 large boneless Whole 20 - 25 minutes
breasts)

Prawns* Approx. 4509 (Large) | Peeled & deveined 8 - 10 minutes

(Salmon, Swordfish,
etc)

Approx. 4509

Cut into portion sizes

Thin Fillet: 8 - 10
minutes

Thick Fillet: 15 - 20
minutes

Hard Boiled Eggs

12 Eggs

15 - 20 minutes

*700ml of water should be used here

NOTE: When steaming seafood, use the MEDIUM heat setting. All other steaming can be done
on HIGH, as per the above Guidelines Table.

NOTE: Cooking Time includes the heat up time, of 6 minutes. All foods should be placed on the
steaming tray before turning on.
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10. CLEANING & MAINTENANCE

- Before first use and after every use, clean each part thoroughly.

« Once you have finished cooking, turn the temperature control to the OFF position and unplug
the power cord from the mains.

- Allow the appliance to cool completely before cleaning.

« Never immerse the base unit in water or other liquids. To clean the housing and control panel,
simply wipe with a clean, damp cloth.

« The plates / grills can be washed by hand or in the top rack of the dishwasher. Do not use metallic
objects such as knives when cleaning. This will damage the non-stick coating.

» Never immerse the plug or lead in water or any other liquid.
+ Make sure all parts are clean and dry before storing.

N.B. Do not use abrasive cleaners, hard implements or a scourer, as this may cause damage to the
non-stick coating.

NOTE: If food residue sticks to the cooking pan surface, fill the pot with
warm, soapy water and allow it to soak before cleaning.

11. RECIPES

A. COOKING RECIPES

CHICKEN IN TARRAGON

Servings: 4 Prep. Time: 10 minutes Cooking Time: 30 minutes

Ingredients:

8 chicken thighs, trimmed of excess fat

Sea salt and freshly ground black pepper

1 tbsp. butter

1 tbsp. olive oil

4 garlic cloves, skin on and lightly crushed

1 lemon, quartered

8 spring onions, topped and tailed

1 tbsp. tarragon, chopped, plus whole leaves to garnish
50ml dry white wine, optional (or an extra 50ml, if not using)
150ml chicken stock

2 tbsp. full fat creme fraiche

Method:
- Generously season the chicken with salt and pepper.

« Using the cooking pan, heat the Cooking to MEDIUM - HIGH. When the green light shows, add
the butter and olive oil.

- Add the chicken thighs, skin side down. Allow to cook for several minutes so that the skin begins
to colour.
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- Turn the chicken over and cook for several minutes, adding the garlic, lemon wedges, chopped
tarragon and spring onions.

- Continue to cook, with the lid off, for 5 - 10 minute, until the chicken is evenly browned.
« Add the wine and allow to bubble, until slightly reduced.
+ Add the stock and stir everything together to combine.

« Place the lid on the Cooking and turn the heat down to LOW - MEDIUM. Cook for a further 20
minutes or until the chicken us thoroughly cooked through.

« Stir in the creme fraiche, check for seasoning and heat through.
- Serve with peas and a generous helping of sauce. Scatter with tarragon leaves.

SHAKSHUKA
Servings: 4 Prep. Time: 10 minutes Cooking Time: 30 minutes

Ingredients:

3 tbsp. olive oil

1 large onion, finely diced

2 green peppers, finely diced
2 cloves garlic, peeled and chopped
1 tsp. ground coriander

1 tsp. sweet paprika

1 tsp. ground cumin

Salt and pepper

2 tins cherry tomatoes in juice
4 large eggs

To Serve

5 tsp. ground sumac

5g fresh coriander, stalks removed
Lime wedges

Method:

« Using the cooking pan, heat 3 tbsp. olive oil in the Cooking on MEDIUM. When the green light
shows add the onions, peppers, garlic, spices and salt and pepper and cook for 10 minutes with
lid off, stirring occasionally.

« Add the tinned tomatoes and stir to combine. Cover and allow to simmer on LOW - MEDIUM,
until the mixture begins to reduce and thicken, about 15 minutes.

- Taste for seasoning, before gently breaking the eggs into the mixture, distributing them evenly.
Sprinkle a little sumac over the top and replace the lid. Reduce the heat to LOW and cook gently,
until the egg whites are set.

« Remove the lid and sprinkle with freshly chopped coriander before serving.
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B. GRILLING RECIPES
CRAB BURGERS AND FENNEL SLAW

Servings: 2 Prep. Time: 15 minutes Cooking Time: 10 minutes
+ 2 hours chilling time

Ingredients:

For the Crab Burgers:

1009 fresh white crab meat

50g panko breadcrumbs

1 tbsp. mayonnaise

1 small egg

1 tsp. fennel seeds

Zest of 1 lemon

4 chilli, finely chopped

Handful of fresh parsley, finely chopped

For the Fennel Slaw:

60g fennel, finely shredded

60g white cabbage, finely shredded
30g red onion, finely sliced

1 tbsp. mayonnaise

Juice of 2 a lemon

To Serve
2 ciabatta, brioche or buns of your choice
Baby spinach leaves

Method:

« Place all the crab burger ingredients into a bowl and mix well until combined. Season and shape
the mixture into 2 evenly sized burgers. Place the burgers onto a plate, cover with cling film and
then chill in the refrigerator for a minimum of 2 hours.

- For the fennel slaw, place the fennel, white cabbage and red onion into a bowl. Add the
mayonnaise and lemon juice, then mix until all of the vegetables are coated. Season to taste and
chill, until required.

« Using the grill plate, set the temperature to ‘HIGH" When the green light shows, place the crab
burgers onto the grill. Cook for approx. 5 minutes on each side, until crisp and golden brown.

- To serve, layer each bun base with the baby spinach leaves and fennel slaw, then place the crab
burger on top, followed with the top half of the bun to finish.
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CAJUN SPICED CAULIFLOWER STEAKS
Servings: 4 Prep. Time: 12 minutes Cooking Time: 10 minutes

Ingredients:

For the Spice Mixture:

1 tsp. cumin seeds

1 tsp. ground coriander

1 tsp. dried oregano

1 tsp. smoked paprika

2 tsp. cayenne pepper

4 tbsp. olive oil

Salt and pepper for seasoning

4 medium cauliflower steaks and young inner leaves

For the Yoghurt Dressing:
100ml plain yoghurt

30ml milk

Juice of 2 a lemon

Salt

To Serve
Steamed tender stem broccoli
Steamed fresh green beans

Method:

« Using the grill plate, set the temperature to ‘HIGH'

« In a small bowl, combine the spices and olive oil together. Season to taste.
« Brush the cauliflower steaks with the spiced oil mixture.

«When the green light shows, place 2 of your spiced cauliflower steaks onto the grill plate and
cook for 5 minutes on each side, until charred and tender. Repeat with the remaining cauliflower.
Add the young leaves towards the end of the cooking time.

« Whilst the cauliflower is cooking, make the yoghurt dressing, by combining the yoghurt, milk
and lemon juice. Season to taste.

« Serve drizzled with the yoghurt dressing and steamed broccoli stems and beans.
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C. STEAMING RECIPES
ROLLED LEMON SOLE WITH COURGETTE
Servings: 4 Prep. Time: 10 minutes Cooking Time: 15 minutes

Ingredients:

4 skinless lemon sole fillets (approximately 900g)
100g courgette, coarsely grated
2 anchovy fillets, finely chopped
1 tbsp. parsley, finely chopped

1 tbsp. sherry vinegar

1 tbsp. olive oil

Y4 red chilli, finely chopped

2 tsp. caster sugar

Salt and freshly ground pepper
Paprika

4 slices of lemon

4 sprigs of dill

Skewers

Method:
- Add 700ml of water into the baking pan of the Cooking and place in the steam tray.

«In a small bowl, combine the courgette, anchovies, parsley, sherry vinegar, olive oil, red chilli,
sugar and salt and pepper.

« Spread the courgette mixture onto the sole fillets and role tightly, securing with skewers.
- Sprinkle the sole with paprika and place a slice of lemon on top of each roll.

« Evenly space the rolled sole onto the steaming tray and secure the glass lid. Set the temperature
to‘'MEDIUM’ and steam the lemon sole for 15 minutes, or until the fish is cooked through.

- At the end of the steaming allow to rest for T minute.
- Remove the skewers and garnish with a sprig of dill and serve with wilted spinach.
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RASPBERRY JAM PUDDINGS
Servings: 6 Prep. Time: 10 minutes Cooking Time: 30 minutes

Ingredients:

1509 raspberry jam

1209 unsalted butter, softened, plus extra for greasing
120g golden caster sugar

120g self-raising flour

2 medium free range eggs

5 tsp. baking powder

4 tsp. vanilla essence

Pinch of salt

Method:

- Add water to the steam line in the baking pan of the Cooking and place in the steam tray.
« Grease 6 individual pudding moulds.

« Place 2 tsp of raspberry jam in the bottom of each mould.

«Whisk together the remaining pudding ingredients in a bowl, until light and fluffy. Carefully
spoon the pudding mixture into the individual moulds, smoothing the tops flat.

«To cover the moulds you need to cut 6 squares of aluminium foil, large enough to fit over the
moulds, whilst allowing some room for expansion.

- Grease the underside of the foil squares. Fold a pleat in the middle and place on the puddings,
ensuring the foil fits snugly around the edges of the moulds.

- Place the puddings evenly onto the steaming tray and secure the glass lid. Set the temperature
to’‘MEDIUM’ and steam for 30 minutes.

- Once the time is up, carefully remove the puddings, take off the wrapping and discard.
«To serve, turn the puddings out onto individual plates.
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1.SICHERHEITSHINWEISE
(UBERSETZUNG DER ORIGINALFASSUNG DER
GEBRAUCHSANLEITUNG)

LESEN SIE VOR DER VERWENDUNG DES GERATS
AUFMERKSAM DIESE SICHERHEITSHINWEISE!

« ACHTUNG: VERBRENNUNGSGEFAHR
i « VORSICHT: Sehr heife Oberflachen.

«Die heiBen Oberflichen NICHT BERUHREN,
es besteht Verletzungsgefahr. Immer am Griff
festhalten.

- DIESES GERAT MUSS BEAUFSICHTIGT WERDEN. Wihrend
des Gebrauchs nicht unbeaufsichtigt lassen, nach jedem
Gebrauch den Netzstecker ziehen. Lassen Sie das Gerat
niemals unbeaufsichtigt, wahrend es eingeschaltet oder an
den Netzstrom angeschlossen ist.

« WICHTIG: Beim Umgang mit heillen Flussigkeiten ist
besondere Vorsicht geboten, um Verletzungen durch
Uberlaufen, entweichenden Dampf und Spritzer zu
vermeiden.

+ VORSICHT: Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Deckel
abnehmen, wahrend das Wasser kocht.

« ACHTUNG: Positionieren Sie den Deckel so, dass der Dampf
vom Griff weggelenkt wird.

+ Alle Moébelstlicke, die sich in unmittelbarer Nahe befinden,
muissen wahrend der Verwendung mindestens einen
Temperaturanstieg von 85°C (iber die Umgebungstemperatur
des Raumes, in dem sie sich befinden, aushalten kénnen.
Dieses Gerat erfordert einen Freiraum von 100 mm um die
Vorderseite, die Riickseite und die Seiten des Gerats sowie
einen Mindestabstand von 700 mm zwischen der Garplatte
und der Unterseite jeder horizontalen Flache dariber.
Gewisse Arten von Kichenmdbeln aus Vinyl oder Laminat
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sind besonders anfallig flr Hitzeschaden oder Verfarbungen
bei Temperaturen, die sogar unter den oben genannten
Richtwerten liegen. Fur Schaden, die dadurch entstehen,
dass das Gerat entgegen dieser Hinweise aufgestellt wurde,
haftet der Eigentiimer. Sie sollten dieses Gerat weder als
Ablage noch als Arbeitsflache verwenden.

- Verwenden Sie den Grill nicht in der Nahe von oder unter
brennbarem Material wie Vorhdangen oder Mébeln.

« Darf nicht von Kindern unter 8 Jahren verwendet werden.
Bewahren Sie das Gerat und das Netzkabel wahrend und
nach dem Gebrauch aul3erhalb der Reichweite von Kindern
unter 8 Jahren auf.

+ Die Reinigung und Pflege des Gerats darf nicht von Kindern
durchgefihrt werden, wenn sie nicht mindestens 8 Jahre alt
sind und dabei beaufsichtigt werden.

«Dieses Gerdat darf von Personen mit eingeschrankten
physischen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten und
von Personen ohne jede Erfahrungs- oder Kenntnisgrundlage
verwendet werden, wenn sie dabei beaufsichtigt werden
oder wenn sie Uber den sicheren Gebrauch des Gerats
unterrichtet wurden und die damit im Zusammenhang
stehenden Gefahren begreifen.

« Kinder sollten immer beaufsichtigt werden, damit sie nicht
mit diesem Gerat spielen.

- Dieses Gerat ist ausschlieBlich fur den Hausgebrauch in
Innenbereichen bestimmt und nicht fir die Verwendung
in Einrichtungen wie: Kiichenbereiche, die fiir Mitarbeiter
in  Geschaften, Blros und anderen professionellen
Umgebungen vorgesehen sind; landwirtschaftliche
Betriebe; die Nutzung durch Gaste in Hotels, Motels und
anderen Wohneinrichtungen; die Nutzung in Bed-and-
Breakfastahnlichen Einrichtungen.

« Das Gerat nicht verwenden, wenn das Netzkabel beschadigt
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ist. Die Verwendung sofort einstellen, wenn das Netzkabel
beschadigt wurde. Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss
es vom Hersteller ersetzt werden. Senden Sie das Gerat in
das Customer Care Centre zurlick (siehe Abschnitt “UK After
Sales Service” flr weitere Informationen). Der Benutzer darf
keinesfalls versuchen, das Gerat selbst zu reparieren.

- Das Netzkabel nicht Gber den Rand eines Kiichentisches oder
einer Arbeitsflaiche hangen lassen.

« Das Netzkabel darf nicht mit Warmequellen in Beriihrung
kommen.

- Da die AuBBenflachen beim Betrieb des Gerats heild werden
konnen, sollten Sie daraufachten, dass die Gerateoberflachen
nicht mit anderen hitzeempfindlichen Oberflachen in
Kontakt kommen.

«Verwenden Sie keine Utensilien aus Metall, sie beschadigen
die Garplatten.

«Vor dem Reinigen immer den Netzstecker ziehen und das
Gerat abkuhlen lassen.

SICHERHEIT VON ELEKTROGERATEN

« Achten Sie stets darauf, dass die jeweilige Netzspannung
der Stromspannung des Gerats entspricht; diese ist auf der
Unterseite des Gerats angegeben.

«Das Gerat ist nicht fir die Bedienung mittels externer
Zeitschaltuhr oder separater Fernbedienung geeignet.

«Trennen Sie das Gerat immer vom Stromnetz, wenn
es unbeaufsichtigt bleibt, und auch bevor Sie es
zusammensetzen, auseinandernehmen oder reinigen.

- Ziehen Sie den Netzstecker niemals am Netzkabel aus der
Steckdose.

+Vergewissern Sie sich immer, dass lhre Hande trocken sind,
bevor Sie das Netzkabel beriihren oder den Netzstecker aus
der Steckdose ziehen.
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ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE

«Achten Sie darauf, vor dem ersten Gebrauch alles
Verpackungsmaterial und alle Aufkleber und Etiketten von
lhrem Gerat zu entfernen.

«Das Gerat vor dem Gebrauch immer auf offensichtliche
Anzeichen einer Beschadigung untersuchen. Verwenden Sie
das Gerat nicht, wenn es beschadigt oder heruntergefallen
ist. Im Fall einer Beschadigung oder wenn das Gerat nicht
mehr korrekt funktioniert, nehmen Sie Kontakt mit der
Conair Customer Care Line auf (siehe Abschnitt “UK After
Sales Service” fir weitere Informationen).

«Vergewissern Sie sich vor dem Einschalten des Gerats, dass
die Platten korrekt eingesetzt und eingerastet sind.

«Verwenden Sie das Gerat nur fiir den vorgesehenen Zweck.

- Die heil3en Oberflachen nicht berihren; verwenden Sie bei
eingeschaltetem Gerat und wahrend der Abkuhlzeit immer
den Griff.

«Stellen Sie den Cooking auf eine stabile, ebene und
hitzebestandige Oberflache in der Nahe einer Steckdose.

«Versuchen Sie nicht, den Cooking ausschliel3lich am Griff zu
bewegen oder anzuheben. Wenn Sie das Gerat anheben,
sollten Sie es gut von unten abstutzen.

« Legen Sie nichts auf das Gerat, wahrend es in Betrieb oder
heil3 ist.

«Die Nahrungsmittel beim Garen nicht in Plastikfolie,
Kunststoffbeutel oder Metallfolie verpacken. Dies kann
zu einer Beschadigung der Garplatten fihren und eine
Brandgefahr darstellen.

- Verwenden Sie mit diesem Gerat keine anderen als die von
Cuisinart empfohlenen Zubehorteile oder Aufsatze.

- Das Gerat nicht auf oder in die Nahe eines heiflen Gas- oder
Elektrobrenners oder in einen beheizten Ofen stellen.

«Das Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen, wenn es
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eingeschaltet oder an den Netzstrom angeschlossen ist.

» Regelmallig vor dem Gebrauch alle Teile Gberprifen. NICHT
VERWENDEN, wenn ein Teil beschadigt ist.

«Das Gerat wahrend des Gebrauchs nicht bedecken, um
Verletzungen und maogliche Brande zu vermeiden.

« Zum Schutz vor Feuer, Stromschlag oder Verletzungen das
Basisgerat, das Kabel und den Stecker nicht in Wasser oder
andere Flussigkeiten tauchen und nicht in die Spilmaschine
geben.

« Zum Ausschalten den Regler auf OFF drehen und danach den
Netzstecker ziehen.

«Das Gerdat nach dem Gebrauch ausschalten und den
Netzstecker ziehen.

« Immer den Netzstecker ziehen, bevor Sie das Gerat reinigen
oder wenn es nicht verwendet wird. Das Gerat vollstandig
abkuhlen lassen, bevor Sie Teile einsetzen oder entfernen
und bevor Sie das Gerat reinigen.

+ Wir empfehlen, die Platten vorsichtig von Hand zu waschen.
Falls Sie die Platten in der Spiilmaschine reinigen, dann bitte
nur im oberen Korb.

ACHTUNG: Plastikbeutel Giber Produkt oder Verpackung

@ konnen gefahrlich sein. Von Babys und Kleinkindern
fernhalten, um Erstickungsgefahr zu vermeiden. Diese
Beutel sind kein Spielzeug.

Dieses Produkt entspricht in vollem Umfang allen einschlagigen
Rechtsvorschriften der EU und Grol3britanniens und den fiir
diesen Geratetyp und diese Gerateklasse relevanten Normen.
Wir sind ein nach ISO9001:2015 zertifiziertes Unternehmen,
das die Leistung unseres Qualitatsmanagementsystems
kontinuierlich bewertet. Wenn Sie Fragen zur Produktsicherheit
und Konformitat haben, wenden Sie sich bitte an unseren
Kundendienst (siehe “Internationale Garantie” auf Seite 152).
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ENTSORGEN VON ELEKTRO- UND ELEKTRONIK-
ALTGERATEN
Dieses Symbol auf Produkt oder Verpackung
BN besagt, dass dieses Produkt nicht als Hausmiill
behandelt werden darf. Stattdessen sollte es zu einer
entsprechenden Sammelstelle zur Wiederverwertung
von elektrischen und elektronischen Altgeraten gebracht
werden. Durch das korrekte Recycling wird méglichen Schaden
fir die Umwelt und die Gesundheit vorgebeugt, die durch
unsachgemafBe Behandlung der Produktabfille entstehen
konnten. Weitere Information Uber die Wiederverwertung
von batteriebetriebenen Elektrogeraten erhalten Sie in lhrer
lokalen Gemeindeverwaltung oder bei dem fiir Sie zustandigen
Hausmdllverwertungszentrum.

2. EINLEITUNG

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf lhres neuen Cooking von Cuisinart!

Bereits seit Uber 30 Jahren ist es das erklarte Ziel von Cuisinart, die allerbesten Kiichengerdte
herzustellen. Alle Produkte von Cuisinart sind duB3erst langlebig und so konzipiert, dass sie leicht
zu verwenden sind und Tag flr Tag hervorragende Leistungen vollbringen.

Mehr tGiber unsere Produkte und Rezeptideen erfahren Sie auf unserer Webseite www.cuisinart.eu

3. PRODUKTUBERSICHT (siehe Umverpackung)

1. Abnehmbarer Deckel mit Handgriff
2. Abnehmbarer Edelstahl-Dampfeinsatz - hebt die Zutaten in den Dampf
3. Abnehmbare Antihaft-Grillpfanne - zum Grillen

4. Abnehmbare Antihaft-Garpfanne - zum Kochen, Anbraten / Sautieren, Dampfen und
Schmoren

5. Basisgerat

6. Drehregler fiir die Temperatur
7. Anzeigeleuchten

8. Netzkabel (nicht abgebildet)
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4. GEBRAUCH

Der Cooking ist ein vielseitiges Kiichengerét. Er kann auf unterschiedlichste Weisen verwendet
werden, je nachdem, welche Nahrungsmittel Sie zubereiten.

Grillen

Verwenden Sie den Cooking zum Anbraten von Fleisch und zum Grillen von Burgern, Fisch und
Gemiise. Wenn Sie den Cooking als Grill verwenden mochten, setzen Sie bitte die abnehmbare,
antihaftbeschichtete Grillplatte ein. Sie kann mit dem Glasdeckel verwendet werden, um Spritzer
zu minimieren.

Kochen

Bereiten Sie mit lhrem Cooking Schmorgerichte oder Eintopfe zu oder verwenden Sie ihn zum
Garen von Fleisch, Fisch, Gemtse oder Reis- und Nudelgerichten mit Sauce. Sie konnen mit dem
Cooking die Grundzutaten flr Ihr Rezept anbraten / sautieren, bevor Sie Flissigkeiten / Sof3en
hinzuftigen.

Verwenden Sie den Cooking hierzu mit der antihaftbeschichteten Garpfanne und dem Glasdeckel.

Dampfgaren

Dampfen Sie alles von Artischocken Uber Brokkoli bis hin zu Hahnchenbrust im Cooking.
Verwenden Sie hierzu den Edelstahl-Dampfeinsatz zusammen mit der Garpfanne - geben Sie
Wasser in die Garpfanne und richten Sie sich dabei nach den Markierungen. Verwenden Sie den
Glasdeckel, der den Dampf sanft entweichen lasst.

Vor dem ersten Gebrauch

Bevor Sie lhren Cuisinart Cooking zum ersten Mal verwenden, vergewissern Sie sich bitte, dass
alle Verpackungen entfernt und alle Teile griindlich gereinigt wurden (siehe Abschnitt Reinigung
und Pflege).

5. MONTAGEANWEISUNGEN

Stellen Sie Ihren Multi-Cooker dort, wo Sie kochen wollen, auf eine saubere, ebene Arbeitsflache.
Der Cooking kann auf drei Arten aufgestellt werden:

« Mit Grillplatte: (Fig. 1).
Legen Sie die Grillplatte auf die Heizplatte.

« Mit Garpfanne: (Fig. 2).
Stellen Sie die Garpfanne auf die Heizplatte. Zusammen mit dem Glasdeckel verwenden.

« Zum Dampfgaren: (Fig. 3).

Stellen Sie die Garpfanne auf die Heizplatte und geben Sie den Dampfeinsatz in die Garpfanne.
Zusammen mit dem Glasdeckel verwenden.
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6. VORHEIZEN DES GERATS

Sobald Sie den Cooking Ihrer Rezeptidee entsprechend zusammengesetzt haben, konnen Sie ihn
einschalten.

Fur optimale Resultate sollten Sie das Gerat immer vollstandig aufheizen, bevor Sie beginnen.
- Das Geréat an den Netzstrom anschlief3en.

- Die Platten / Pfannen sind mit einer Antihaftbeschichtung versehen, es ist aber dennoch ratsam,
sie mit Kochspray oder Ol zu behandeln. Wenn Sie Ol verwenden, kénnen Sie es mit einem
Papiertuch oder einem Backpinsel auftragen.

- Den Drehregler auf die gewlinschte Temperaturstufe stellen.
Niedrig, Mittel oder Hoch. (Fig. 4).

ANM.: Wahlen Sie die passende Temperatur je nach Zutat. Wenn Sie beispielsweise den Cooking
als Grill verwenden, wahlen Sie die hohe Temperatur zum Anbraten von Fleisch, aber eine niedrige
Temperatur flir empfindlichere Speisen wie Garnelen oder Gemuse.

«Wenn der Drehregler eingestellt ist, zeigt ein rotes Licht an der Vorderseite des Gerats, dass der
Strom eingeschaltet ist und das Gerat aufheizt.

« Sobald das Gerét die optimale Temperatur erreicht hat, leuchtet das griine Licht und zeigt damit
an, dass das Gerat einsatzbereit ist.

ANM.: Je nach der gewahlten Temperaturstufe kann bis zu 10 Minuten dauern, bis die jeweilige
Temperatur erreicht ist. Verwenden Sie beim Vorheizen den Glasdeckel, um die Aufheizzeit zu
beschleunigen.

Empfehlungen finden Sie in der Tabelle mit den Hinweisen fiir die Garfunktionen und der Tabelle
zum Dampfgaren auf den Seiten 15 und 16.

7. TIPPS UND TRICKS

- Die Aufheizzeiten sind von einer Reihe von Faktoren abhdngig und kénnen variieren. Die
gewahlte Temperatur, die aktuelle Temperatur der Grillplatte oder der Garpfanne, der Inhalt der
Pfanne und andere Faktoren konnen die Aufheizzeit beeinflussen.

-Verwenden Sie immer antihaftbeschichtete Utensilien. Gegenstdnde aus Metall kdnnen die
Antihaftbeschichtung beschadigen.

Tipps zum Kochen

-Verwenden Sie die Garpfanne zum Anbraten und Sautieren. Anbraten wie in einer Pfanne
oder Sauteuse auf dem Herd - das ist der erste Schritt bei vielen geschmorten oder langsam
kdchelnden Gerichten.

- Fireine gleichmafBige Braunungist es wichtig, dass die Pfanne nicht zu vollist Die Nahrungsmittel
sollten gut verteilt auf dem Boden der Pfanne gebraten werden, daher ist es gegebenenfalls
ratsam, sie portionsweise nacheinander anzubraten.

- In vielen Rezepten werden die Nahrungsmittel vor dem Garen angebraten oder sautiert. Einige
Zutaten geben mehr Fett ab als erwiinscht. Um Uberschiissiges Fett zu entfernen, nehmen Sie
mit Ofenhandschuhen sehr vorsichtig die Garpfanne vom Basisgerat ab und giel3en Sie das
Uiberschiissige Fett Uber die Ecke der Garpfanne aus. Stellen Sie die Garpfanne wieder auf das
Basisgerat und garen Sie das Gericht wie gewiinscht weiter.

- Siekdnnen die Garpfanne zum Garen von Zutaten in SoBen verwenden, perfekt fiir Nudelgerichte,
Eintopfe und vieles mehr. Verwenden Sie beim Garkochen von Zutaten immer den Glasdeckel.
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- Uberschreiten Sie beim Kochen mit Saucen / Fliissigkeiten nicht die maximale Fiillhéhe, die
deutlich mit‘'MAX’ auf der Garpfanne gekennzeichnet ist. Wenn die Pfanne zu voll ist, besteht die
Gefahr, dass Flissigkeit Gberkocht und das Basisgerat beschadigt wird.

«Beim Anbraten von Fleisch kénnen die angebrdaunten Rickstinde am Boden der Pfanne
verwendet werden, um dem Gericht ein kdstliches Aroma zu verleihen. Geben Sie einfach eine
kleine Menge Flussigkeit (z. B. Wein oder Briihe) in die Pfanne und schaben Sie die gebraunten
Stuickchen mit einem Holzloffel ab.

- Sie kdnnen auch Eier oder Fisch in der Garpfanne pochieren.

Tipps zum Grillen

- Die Grillplatte nicht zu stark befillen. Das Grillgut sollte immer flach auf der Grillfldche liegen.

« Schneiden Sie das Grillgut vor dem Grillen in gleich groe Stiicke, um ein gleichméaBiges Garen
zu gewabhrleisten.

. Sie kdnnen Fladenbrote in der Grillpfanne aufwérmen, sie sollten aber vorher mit etwas Ol
bepinselt werden.

« Obwohl wir nicht empfehlen wirden, beim Grillen den Glasdeckel zu verwenden, da dies
eventuell zu UbermaBiger Kondensfeuchtigkeit fuihrt, so kann der Deckel dennoch helfen,
Fettspritzer zu vermeiden oder die Speisen nach dem Garen warm zu halten.

« Heizen Sie den Grill gut auf, bevor Sie das Grillgut auflegen, um es zu garen.

- Verwenden Sie zum Wenden des Grillguts Utensilien aus Holz oder hitzebestandigem Kunststoff,
um ein Verkratzen der Antihaft-Oberflache zu vermeiden.

Tipps zum Dampfgaren

- Dampfgaren ist eine der gesiindesten Zubereitungsmethoden, denn es werden nur relativ
wenig Nahrstoffe zerstort.

« Zum Dampfen fiillen Sie die Garpfanne bis zur Dampfmarkierung mit Wasser qjp. Dann geben
Sie alle Zutaten in den Dampfeinsatz. Den Deckel aufsetzen und die gewiinschte Temperatur
einstellen. Empfehlungen finden Sie in der Tabelle mit den Hinweisen zu den Garfunktionen und
der Tabelle zum Dampfgaren auf den Seiten 15 und 16.

«Wenn Sie schwerere Lebensmittel, wie z. B. Maiskolben, in den Dampfeinsatz geben, beginnen
Sie besser in der Mitte und arbeiten Sie sich zu den Réndern vor.

« Zum Dampfgaren von Fisch oder Meeresfriichten etwas weniger Wasser verwenden (ca. 700 ml).

- Lassen Sie beim Abnehmen des Deckels immer Vorsicht walten. Nehmen Sie den Deckel am
besten so ab, dass der extrem heifle Dampf zu der lhnen entgegengesetzten Seite entweichen
kann.

8. HINWEISE ZU DEN GARFUNKTIONEN

FUNKTION TEMPERATUR EINSTELLUNG
Grillen

Steak, Burger, Koteletts, Huhn, Wiirstchen HIGH

Speck HIGH

Gemise MEDIUM / HIGH
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Kochen

Eintopfe MEDIUM
Fleisch, Huhn HIGH

Gemiuse MEDIUM / HIGH
Eier (gebraten) MEDIUM / HIGH
Risotto MEDIUM
Pfannkuchen MEDIUM / HIGH
Paella MEDIUM / HIGH
Dampfgaren

Gemise, Huhn HIGH

Fisch, Schalentiere MEDIUM
Knodel HIGH

9. TABELLE ZUM DAMPFGAREN

NAHRUNGSMITTEL | MENGE VORBEREITUNG GARENZEIT

Spargel ca. 4509 Enden abgeschnitten | 10-12 Minuten

Brokkoli 1 groBer Kopf 5-cm-Roschen 10-12 Minuten
(ca. 450q)

Baby-Mohren ca. 4509 Ganz 18-20 Minuten

1 groBer Kopf

Blumenkohl (ca. 5009) 5-cm-Roschen 15 Minuten
Maiskolben 4 Kolben Gehdutet 15-18 Minuten
Griine Bohnen ca.450g Enden abgeschnitten | 15-17 Minuten
Erbsen ca. 4509 Enden alfgeschmtten 10-11 Minuten
/ Ausgelost
Neue Kartoffeln ca. 4509 Ganz 25-30 Minuten
Kartoffeln ca. 4509 Scheiben oder Wiirfel 20 Minuten
von2cm
SuBkartoffeln ca. 450g Scheiben oder Wilrfel 14-15 Minuten
von 2cm
Butternuss-Kiirbis ca.450g Gewdirfelt 20 Minuten
Kirbis / Zucchini ca.450g 10cm-Scheiben 12-14 Minuten
ca.450¢g
Hahnchen (ca. 2 grol3e Briiste Ganz 20-25 Minuten
ohne Knochen)
Garnelen* ca. 4509 (GroB) 8::‘"61 Schale und 8-10 Minuten
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Diinnes Filet: 8-10
(Lachs, Schwertfisch, ca. 450 In PortionsgréB3en Minuten
etc) Y9 schneiden Dickes Filet: 15-20
Minuten
Hart gekochte Eier 12 Eier - 15- 20 Minuten

* Hier sollten 700ml Wasser verwendet werden

BITTE BEACHTEN: Verwenden Sie zum Dampfgaren von Meeresfriichten die Heizstufe MEDIUM.
Alle anderen Nahrungsmittel kdnnen auf HIGH gemaf3 der obigen Tabelle dampfgegart werden.

BITTE BEACHTEN: Die Garzeit beinhaltet die Aufheizzeit von 6 Minuten. Alle Speisen sollten vor
dem Einschalten auf den Dampfeinsatz gelegt werden.

10. REINIGUNG & PFLEGE

«Vor dem ersten Gebrauch und nach jeder Verwendung alle Teile griindlich reinigen.

» Nach Beendigung des Garvorgangs den Temperaturregler auf OFF drehen und den Netzstecker
aus der Steckdose ziehen.

- Das Gerat vor dem Reinigen vollstandig abkihlen lassen.

- Das Basisgerat niemals in Wasser oder andere Flissigkeiten tauchen. Das Gerat und das
Bedienfeld einfach mit einem sauberen, feuchten Tuch abwischen.

- Die Platten / Grills kdnnen von Hand oder im oberen Bereich der Splilmaschine gereinigt werden.
Verwenden Sie bei der Reinigung keine metallischen Gegenstande wie z. B. Messer. Hierdurch
wird die Antihaftbeschichtung beschadigt.

« Den Stecker oder das Kabel nie in Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen.
«Vergewissern Sie sich, dass alle Teile vor dem Verstauen sauber und trocken sind.

ANM.: Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmittel, harte Gegenstande oder einen
Scheuerschwamm, da dies zu einer Beschadigung der Antihaftbeschichtung fiihren kann.

BITTE BEACHTEN: Wenn Speisereste an der Oberfliche des Kochtopfes haften, fillen Sie den
Topf mit warmem Seifenwasser und lassen Sie ihn vor der Reinigung einweichen.
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11. REZEPTE

A.KOCHREZEPTE

HUHN IN ESTRAGON

Portionen: 4 Garzeit: 10 Minuten Gesamtzeit: 30 Minuten

Inhaltsstoffe:

8 Hahnchenschenkel, von iberschiissigem Fett befreit
Meersalz und gemahlener schwarzer Pfeffer

1 EL Butter

1 EL Olivendl

4 Knoblauchzehen, mit Haut und leicht zerdriickt

1 Zitrone, geviertelt

8 Frithlingszwiebeln, Spitzen und Enden abgeschnitten

1 Essloffel Estragon, gehackt, plus ganze Blatter zum Garnieren
50 ml trockener WeiBwein, optional (oder zusatzliche 50 ml Briihe, falls nicht verwendet)
150ml Hiihnerbriihe

2 Essloffel Vollfett Créme fraiche

Zubereitung:
- Das Hahnchen gro3ziigig mit Salz und Pfeffer wiirzen.

- Die Garpfanne verwenden und den Cooking mit der Pfanne auf MEDIUM - HIGH aufheizen.
Wenn das griine Licht leuchtet, die Butter und das Olivendl hineingeben.

« Die Hdhnchenschenkel mit der Hautseite nach unten hineinlegen. Lassen Sie sie einige Minuten
schmoren, so dass die Haut Farbe annimmt.

« Das Hahnchen wenden, einige Minuten schmoren lassen und Knoblauch, Zitronenspalten,
gehackten Estragon und Friihlingszwiebeln hinzugeben.

«Noch 5 - 10 Minuten ohne Deckel weiter schmoren, bis das Hdhnchen gleichmaBig gebraunt ist.
» Den Wein zugieBen und sprudelnd einkochen lassen, bis er leicht reduziert ist.
« Die Briihe hinzuftigen und alles gut vermischen

» Den Cooking mit dem Deckel verschlieBen und die Temperatur auf LOW - MEDIUM reduzieren.
Weitere 20 Minuten kdcheln lassen, bis das Hahnchen gar ist.

« Creme fraiche einriihren, abschmecken Wiirze priifen und noch einmal durchwarmen.

« Mit Erbsen und einer grof3ziigigen Portion Sauce servieren. Mit Estragonbl&ttern dekorieren.
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SHAKSHUKA
Portionen: 4 Garzeit: 10 Minuten

Zutaten:

3 EL Olivendl

1 groBBe Zwiebel, fein gewdirfelt

2 griine Paprika, fein gewdirfelt

2 Knoblauchzehen, gepellt und gehackt
1 TL Koriander, gemahlen

1 Teeloffel Paprika edelsti3

1 TL Kreuzkimmel, gemahlen

Salz und Pfeffer

2 Dosen Kirschtomaten im eigenen Saft
4 groBe Eier

Zum Servieren

%2 TL gemahlener Sumach

5 g frischer Koriander, ohne Stangel
Limettenspalten

Zubereitung:

- Die Garpfanne verwenden, den Cooking auf MEDIUM stellen und 3 EL Olivendl erhitzen.Wenn das
gruine Licht leuchtet, Zwiebeln, Paprika, Knoblauch, Gewtiirze sowie Salz und Pfeffer hinzufiigen
und 10 Minuten bei geschlossenem Deckel unter gelegentlichem Riihren anschwitzen.

- Die Dosentomaten hinzugeben und umriihren. Mit dem Deckel verschlieBen und LOW - MEDIUM
etwa 15 Minuten kocheln lassen, bis die Mischung zu reduzieren und einzudicken beginnt, .

« Zuerst abschmecken, dann die Eier vorsichtig aufbrechen und in gleichmaBigen Abstanden in
die Mischung gleiten lassen. Etwas Sumach dariiber streuen und den Deckel wieder aufsetzen.
Die Temperatur auf LOW reduzieren und sanft kdcheln, bis das Eiweil3 fest wird.

+Den Deckel abnehmen und das Gericht vor dem Servieren mit frisch gehacktem Koriander

bestreuen.
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B. GRILLREZEPTE
KRABBENBURGER UND FENCHEL-SALAT

Portionen: 2 Gesamtzeit: 15 Minuten Garzeit: 10 Minuten
+ 2 Stunden Kihlzeit

Zutaten:

Fiir die Krabbenburger:

100 g frisches weies Krabbenfleisch

50 g Panko-Paniermehl

1 EL Mayonnaise

1 kleines Ei

1TL Fenchelsamen

Abrieb von 1 Zitrone

4 Chilischote, fein gehackt

Eine Handvoll frische Petersilie, fein gehackt

Fiir den Fenchel-Salat:

60 g Fenchel, fein geraspelt

60 g Weil3kohl, fein geraspelt

30 g rote Zwiebel, in diinnen Scheiben
1 EL Mayonnaise

Saft einer halben Zitrone

Zum Servieren
2 Ciabatta, Brioche oder Brotchen Ihrer Wahl
Baby-Spinatblatter

Zubereitung:

- Alle Krabbenburger-Zutaten in eine Schissel geben und gut vermischen. Wirzen und
die Mischung zu 2 gleichmaBig groflen Burgern formen. Die Burger auf einen Teller, mit
Frischhaltefolie abdecken und dann fiir mindestens 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

« Fir den Fenchel-Salat: Fenchel, WeiBkohl und die rote Zwiebel in eine Schiissel geben. Die
Mayonnaise und den Zitronensaft hinzufligen und alles gut vermischen. Abschmecken und bis
zum Verzehr kaltstellen.

- Die Grillplatte verwenden und die Temperatur auf ‘HIGH' drehen. Wenn das griine Licht leuchtet,
die Krabbenburger auf den Grill legen. Von jeder Seite ca. 5 Minuten garen, bis sie knusprig und
goldbraun sind.

«Zum Servieren jeden Brotchenboden mit den Babyspinatbldttern und dem Fenchelsalat
belegen, dann den Krabbenburger darauflegen und mit der oberen Brétchenhélfte bedecken.
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BLUMENKOHLSTEAKS MIT CAJUN-GEWURZ
Portionen: 4 Gesamtzeit: 12 Minuten Garzeit: 10 Minuten

Inhaltsstoffe:

Fiir die Gewiirzmischung:

1 TL Kreuzkimmelsamen

1 TL Koriander, gemahlen

1 TL getrockneter Oregano

1 TL Raucherpaprika

2 TL Cayennepfeffer

4 EL Olivendl

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

4 mittelgrof3e Blumenkohlsteaks und junge innere Blatter

Fiir das Joghurt-Dressing:
100 ml Vollfett-Joghurt

30 ml Milch

Saft einer halben Zitrone
Salz

Zum Servieren
Dampfgegarter zarter Stielbrokkoli
Dampfgegarte frische griine Bohnen

Zubereitung:

- Die Grillplatte verwenden und die Temperatur auf ‘HIGH’ drehen.

« In einer kleinen Schissel die Gewdirze und das Olivendl vermischen. Abschmecken.
« Die Blumenkohlsteaks mit der Gewtirzélmischung bestreichen.

- Wenn das griine Licht leuchtet, legen Sie 2 lhrer gewiirzten Blumenkohlsteaks auf die Grillplatte
und garen sie 5 Minuten auf jeder Seite, bis sie schén gebrdunt und zart sind. Wiederholen Sie
den Vorgang mit dem restlichen Blumenkohl. Fiigen Sie die jungen Bldtter gegen Ende der
Garzeit hinzu.

- Wahrend der Blumenkohl auf dem Grill liegt, bereiten Sie das Joghurt-Dressing zu, indem Sie
Joghurt, Milch und Zitronensaft mischen. Dann nur noch abschmecken.

+ Mit dem Joghurt-Dressing betraufeln und mit den gediinsteten Brokkolistdngeln und Bohnen
servieren.
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C.REZEPTE ZUM DAMPFGAREN
GEROLLTE SEEZUNGE MIT ZUCCHINI
Portionen: 4 Gesamtzeit: 10 Minuten Garzeit: 15 Minuten

Inhaltsstoffe:

4 Seezungenfilets ohne Haut (ca. 900 g)
100 g Zucchini, grob gerieben

2 Anchovisfilets, fein gehackt

1 TL Petersilie, fein gehackt

1 EL Sherry-Essig

1 EL Olivendl

% rote Chilischote, fein gehackt
Y2 TL Streuzucker

Salz und frisch gemahlener Pfeffer
Paprika

4 Zitronenscheiben

4 Stangel Dill

SpieRe

Zubereitung:
« 700 ml Wasser in die Garpfanne des Cookings geben und den Dampfeinsatz.hineingeben.

«In einer kleinen Schiissel Zucchini, Sardellen, Petersilie, Sherry-Essig, Olivendl, rote Chili, Zucker
sowie Salz und Pfeffer mischen.

«Die Zucchinimischung auf den Seezungenfilets verteilen, fest einrollen und mit Spieflen
feststecken.

- Die Seezunge mit Paprika bestreuen und auf jedes Rollchen eine Zitronenscheibe legen.

- Die Seezungenrollchen gleichmaBig in dem Dampfeinsatz verteilen und den Glasdeckel
aufsetzen. Die Temperatur auf «<MEDIUM» regeln und die Seezunge 15 Minuten lang, oder bis
der Fisch durchgegart ist, dampfgaren.

» Nach Abschluss des Dampfens noch 1 Minute ruhen lassen.

- Die Spief3e entfernen, mit einem Dillzweig garnieren und mit servieren Sie sie mit gedlinstetem
Spinat servieren.
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HIMBEERMARMELADEN-PUDDING
Portionen: 6 Vorbereitungszeit: 10 Minuten Garzeit: 30 Minuten

Inhaltsstoffe:

150 g Himbeermarmelade

120 g ungesalzene, weiche Butter, und etwas mehr zum Einfetten
120 g goldener Streuzucker

120 g selbstgehendes Backmehl

2 mittelgroBe Freilandeier

2 TL Backpulver

Y2 TL Vanilleessenz

1 Prise Salz

Zubereitung:

- Die Garpfanne des Cooking bis zur Dampfmarkierung mit Wasser fillen und den Dampfeinsatz
hineinstellen

« 6 individuelle Puddingformen einfetten.
- 2 Teeloffel Himbeermarmelade auf den Boden jeder Form geben.

- Die restlichen Zutaten fiir den Pudding in einer Schiissel verquirlen, bis sie leicht und schaumig
sind. Die Puddingmasse mit einem Loffel vorsichtig in die einzelnen Formen geben und
glattstreichen.

« Zum Abdecken der Formen 6 Quadrate aus Aluminiumfolie schneiden, die gro8 genug sind, um
die Formen abzudecken und noch ein wenig Platz zum Gehen lassen.

- Die Unterseite der Folienquadrate einfetten. In der Mitte eine Falte formen und auf die Puddings
legen; dabei darauf achten, dass die Folie eng an den Randern der Formchen anliegt.

- Die Puddingformen gleichmdBig im Dampfeinsatz verteilen und den Glasdeckel aufsetzen. Die
Temperatur auf'MEDIUM'’ stellen und 30 Minuten lang dampfen.

» Nach Ablauf der Garzeit die Puddingformen vorsichtig herausnehmen, die Alufolie entfernen
und entsorgen.

« Die Puddings zum Servieren auf einzelne Teller stiirzen.
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1. VEILIGHEIDSINSTRUCTIES
(VERTALING VAN DE ORIGINELE INSTRUCTIES)

DEZE VEILIGHEIDSRICHTLIJNEN AANDACHTIG LEZEN
VOORALEER HET APPARAAT TE GEBRUIKEN!

« LET OP: VERBRANDINGSGEVAAR
f +« WAARSCHUWING: Zeer hete oppervlakken.

+ Raak hete oppervlakken NIET aan, dit kan namelijk
letsel veroorzaken. Gebruik altijd het handvat.

+ ZORG DAT ER ALTIJD TOEZICHT IS OP DIT APPARAAT. Laat
het apparaat niet onbeheerd achter tijdens gebruik. Haal de
stekker uit het stopcontact na elk gebruik. Laat het apparaat
nooit onbeheerd achter wanneer hij aan staat of wanneer de
stekker in het stopcontact zit.

+« BELANGRUK: Wees extra voorzichtig bij het werken met
hete vloeistoffen om letsel door overstromen, stoomvorming
en spatten te voorkomen.

+« WAARSCHUWING: Wees voorzichtig wanneer u het deksel
verwijdert terwijl het water kookt.

« LET OP: Plaats het deksel zo dat de stoom van het handvat af
wordt geleid.

«Wanneer het apparaat in gebruik is, dient meubilair
dat in de buurt ervan staat, bestand te zijn tegen een
minimale temperatuurstijging van 85°C boven de
omgevingstemperatuur. Houdt minimaal 100 mm ruimte
vrij rond de voor-, achter- en zijkanten van het apparaat
en minimaal 700 mm tussen de bakplaat en de onderkant
van een horizontaal oppervlak erboven. Bepaalde soorten
keukenmeubilair van vinyl of laminaat zijn bijzonder gevoelig
voor warmteschade of verkleuring, en kunnen soms al bij
temperaturen onder de hier vermelde richtlijnen verkleuren
of beschadigen door warmte. Schade die is ontstaan door
installatie van het apparaat in strijd met deze instructies, is
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voor risico van de eigenaar. Gebruik dit apparaat niet om
voorwerpen in op te bergen of als werkoppervlak.

+ Gebruik de grill niet in de buurt van of onder brandbare
materialen zoals gordijnen of meubilair.

« Dit apparaat is niet geschikt voor gebruik door kinderen
onder de 8 jaar. Houd het apparaat en het snoer tijdens en na
gebruik buiten bereik van kinderen onder de 8 jaar.

+ Reiniging en onderhoud dienen niet door kinderen te worden
uitgevoerd, tenzij ze 8 jaar of ouder zijn en dit onder toezicht
gebeurt.

+ Dit apparaat kan worden gebruikt door personen met een
fysieke, zintuiglijke of geestelijke beperking of zonder
ervaring en kennis mits dit onder supervisie gebeurt of
indien is uitgelegd hoe het apparaat op een veilige manier
kan worden gebruikt en de gebruiker zich bewust is van de
gevaren ervan.

« Er dient altijd toezicht gehouden te worden op kinderen om
te voorkomen dat ze met dit apparaat gaan spelen.

« Dit apparaat is uitsluitend bedoeld voor huishoudelijk
gebruik binnenshuis en is niet bedoeld voor gebruik in
bijvoorbeeld personeelskeukens van winkels, kantoren en
andere werkomgevingen; boerderijen; voor gebruik door
klanten van hotels, motels en andere verblijfsaccommodaties
of in bed and breakfast-achtige omgevingen.

« Gebruik het apparaat niet als het snoer beschadigd is. Bij
snoerschade onmiddellijk stoppen met het gebruik. Als het
snoer is beschadigd dient dit te worden vervangen door de
fabrikant. Stuur het apparaat terug naar de klantenservice
(raadpleeg het gedeelte ‘After Sales Service’ voor meer
informatie). De consument dient zelf geen reparaties uit te
voeren.

- Laat het snoer niet over de rand van de keukentafel of het
aanrecht hangen.
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«Zorg ervoor dat het snoer niet in contact komt met
warmtebronnen.

« Omdat de buitenoppervlakken heet kunnen worden wanneer
het apparaat in gebruik is, dienen deze niet in contact te
komen met andere hittegevoelige oppervlakken.

+ Gebruik geen metalen keukengerei. Deze beschadigen de
bakplaten.

«Haal voordat u het apparaat gaat schoonmaken altijd de
stekker uit het stopcontact en laat het apparaat eerst afkoelen.

ELEKTRISCHE VEILIGHEID

« Controleer altijd of uw voltage overeenkomt met het voltage
op het apparaat. Dit staat aangegeven onder op het apparaat.

+ Het apparaat is niet bedoeld om te worden gebruikt met een
externe timer of een apart afstandsbedieningssysteem.

- Haal altijd de stekker van het apparaat uit het stopcontact
wanneer u het apparaat onbeheerd achterlaat of wanneer u
hem in elkaar zet, uit elkaar haalt of schoonmaakt.

+ Trek nooit de stekker aan het snoer uit het stopcontact maar
altijd aan de stekker zelf.

« Zorg er altijd voor dat uw handen droog zijn voordat u het
snoer aanraakt of de stekker uit het stopcontact haalt.

ALGEMENE VEILIGHEID

- Zorg dat alle verpakkingsmaterialen en eventuele labels of
stickers van het apparaat zijn verwijderd voordat u hem voor
het eerst aanzet.

« Controleer het apparaat vooér gebruik altijd op zichtbare
tekenen van beschadiging. Gebruik het apparaat niet meer
nadat het beschadigd of gevallen is. Neem, in geval van
schade of als het apparaat een storing vertoont, contact op
met de Cuisinart Klantenservice (raadpleeg het hoofdstuk
‘After Sales Service’ voor meer informatie).
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« Controleer voordat u het apparaat aanzet of de platen goed
zijn geplaatst en zijn vergrendeld.

+ Gebruik het apparaat niet voor iets anders dan waarvoor het
bestemd is.

« Raak hete oppervlakken niet aan; gebruik het handvat als het
apparaat aanstaat of nog moet afkoelen.

« Plaats de Cooking op een stabiele, vlakke en hittebestendige
ondergrond, in de buurt van een stopcontact.

+ Probeer de Cooking niet aan het handvat te verplaatsen of
op te tillen. Ondersteun het apparaat van onderen wanneer
u hem op wilt tillen.

- Plaats niets op het apparaat als hij aanstaat of heet is.

«Verpak etenswaren tijdens het bakken niet in plasticfolie,
polyethyleenzakken of metaalfolie. Dit kan de bakplaten
beschadigen en brandgevaar opleveren.

« Gebruik geen andere accessoires of hulpstukken bij dit
apparaat dan die, die worden aanbevolen door Cuisinart.

+ Plaats het apparaat niet op of in de buurt van een heet
gasfornuis of kookplaat en plaats hem niet in een warme
oven.

« Laat het apparaat nooit onbeheerd achter wanneer hij aan
staat of wanneer de stekker in het stopcontact zit.

« Controleer regelmatig alle onderdelen voor gebruik. Als er
ook maar iets beschadigd is, het apparaat NIET GEBRUIKEN.

« Dek het apparaat niet af wanneer hij in gebruik is, om letsel of
mogelijke brand te voorkomen.

«Dompel de machinebasis, het snoer of de stekker niet
in water of andere vloeistoffen en plaats hem niet in
de vaatwasmachine om brand, elektrische schokken of
persoonlijk letsel te voorkomen.

+ Om het apparaat uit te schakelen, de schakelaar in de OFF-
stand zetten en de stekker uit het stopcontact halen.
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+ Zet het apparaat na gebruik uit en haal de stekker uit het
stopcontact.

- Haal de stekker uit het stopcontact als u het apparaat niet
meer gebruikt en voordat u hem gaat schoonmaken. Laat het
apparaat volledig afkoelen voordat u onderdelen plaatst of
verwijdert en voordat u hem gaat schoonmaken.

+We raden u aan de bakplaten voorzichtig met de hand af te
wassen. Wilt u ze toch in de vaatwasser afwassen, plaats ze
dan altijd in het bovenste rek.

% OPGELET: De polytheenzakken die om het product of
(5) de verpakking zitten, kunnen gevaarlijk zijn. Om elke
kans op verstikking te voorkomen, deze buiten bereik

van baby’s en kinderen houden. Deze zakken zijn geen
speelgoed.

Dit product voldoet volledig aan alle van toepassing zijnde
EU- en Britse wetgeving en de normen die relevant zijn voor
dit type en deze klasse apparaten. Wij zijn een 1SO9001:2015
gecertificeerd bedrijf dat voortdurend de prestaties van ons
Kwaliteitsmanagementsysteem evalueert. Indien u vragen heeft
over productveiligheid en naleving, neem dan contact op met
onze afdeling Klantenservice (zie ‘Internationale garantie’ op
pagina 152).

ELEKTRONISCHE APPARATEN AAN HET EINDE VAN

DE LEVENSDUUR
B Dit symbool op het product of op de verpakking

betekent dat dit product niet bij het gewone
huishoudelijk afval gegooid mag worden. In plaats daarvan
dient het naar een inzamelpunt gebracht te worden waar
elektrische en elektronische apparatuur gerecycled kan
worden. Door ervoor te zorgen dat dit product op de juiste
manier wordt ingezameld, helpt u mogelijke negatieve

ﬁ HET AFVOEREN VAN ELEKTRISCHE EN
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gevolgenvoorhetmilieuendevolksgezondheid tevoorkomen,
die anders zouden kunnen worden veroorzaakt door een
onjuiste afvalverwerking van het product. Neem voor meer
informatie over het recyclen van dit product contact op met
uw gemeente, het scheidingsdepot of de milieustraat.

2. INLEIDING

Gefeliciteerd met de aankoop van uw Cuisinart Cooking!

Al meer dan 30 jaar maakt Cuisinart de meest voortreffelijke keukenapparatuur. Alle Cuisinart
producten zijn gemaakt om heel lang mee te gaan. Ze zijn ook ontworpen voor eenvoudig
gebruik en om dag in dag uit uitstekende prestaties te leveren.

Ga voor meer informatie over onze producten en voor recepten naar onze website
www.cuisinart.eu

3. PRODUCTGIDS (zie voorpagina)

. Afneembare deksel met handvat

2. Uitneembaar roestvrijstalen stoomrek - om ingrediénten hoger te leggen om ze te
stomen

3. Uitneembare grillpan met antiaanbaklaag- om te grillen

Uitneembare pan met antiaanbaklaag - om in te bakken en te braden, om mee te stomen

en om op te bakken als op een bakplaat

. Basiseenheid

. Draaiknop voor temperatuurregeling

. Indicatielampjes

. Snoer (niet afgebeeld)

-

P

0O NGO WU

4. GEBRUIK

De Cooking is een veelzijdig keukenapparaat. Hij kan op verschillende manieren worden gebruikt,
afhankelijk van wat u wilt bereiden.

Grill

Gebruik de Cooking om vlees dicht te schroeien en hamburgers, vis en groenten te grillen. Als
de Cooking als grill wordt gebruikt, gebruik dan de verwijderbare, antiaanbak grilplaat. Deze kan
worden gebruikt in combinatie met het glazen deksel, om spetteren zoveel mogelijk te beperken.

Bakken

De Cooking is ook te gebruiken voor eenpansgerechten of stoofschotels of om vlees, vis,
groente of rijst- en pastagerechten in sauzen mee te bereiden. U kunt de Cooking gebruiken om
basisingrediénten (aan) te braden voordat u vloeistoffen/sauzen toevoegt.

Om de Cooking op deze manier te gebruiken, gebruikt u de antiaanbakpan en het glazen deksel.
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Stomen

In de Cooking kunt u alles stomen, van artisjokken tot broccoli tot kipfilet. Plaats hiervoor het
roestvrijstalen stoomrek in de pan - voeg water toe aan de pan, zoals aangegeven op de pan.
Gebruik het glazen deksel, om de stoom voorzichtig vrij te laten komen.

Voor het eerste gebruik

Zorg ervoor dat, voordat u de Cuisinart Cooking voor de eerste keer gebruikt, al het
verpakkingsmateriaal is verwijderd en dat alle onderdelen goed zijn schoongemaakt (zie hiervoor
het hoofdstuk Schoonmaken & Onderhoud).

5. MONTAGE-INSTRUCTIES

Plaats uw Cooking op een schone, vlakke ondergrond waar u kunt koken.
De Cooking kan op drie manieren worden geassembleerd:

* Met de grillplaat: (Fig. 1)
Plaats de grillplaat op de verwarmingsplaat.

» Met de pan: (Fig. 2)
Plaats de pan op de verwarmingsplaat. Te gebruiken met het glazen deksel.

» Met het stoomrek: (Fig. 3)

Plaats de pan op de verwarmingsplaat en plaats het stoomrek in de pan. Te gebruiken met het
glazen deksel.

6. HET APPARAAT VOORVERWARMEN

Als de Cooking op de juiste manier is geassembleerd voor uw recept, is uw Cooking klaar voor
gebruik.

Voor het beste resultaat dient u het apparaat altijd helemaal voor te verwarmen voordat u het
gebruikt.

- Steek de stekker in een geschikt stopcontact.

- Hoewel de platen en de pan een antiaanbaklaag hebben, raden we u aan ze toch in te vetten
met een bakspray of olie. Olie kunt u aanbrengen met keukenpapier of een bakkwastje.

- Draai de temperatuurregelingsknop naar de gewenste bakstand: Low, Medium of High. (Fig. 4)

N.B. Pas de temperatuur aan, aan uw ingrediénten. Als u de Cooking bijvoorbeeld als grill gebruikt,
gebruik dan een hoge temperatuur om vlees dicht te schroeien maar een lage temperatuur voor
delicate etenswaren zoals garnalen of groenten.

- Als de draaiknop is geplaatst, gaat er een rood lampje aan de voorkant van het apparaat branden
om aan te geven dat de stroom is ingeschakeld en het apparaat aan het opwarmen is.

- Zodra het apparaat de optimale temperatuur heeft bereikt, gaat het groene lampje branden om
aan te geven dat het apparaat klaar is voor gebruik.
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N.B. Het kan tot 10 minuten duren voordat de gekozen temperatuur is bereikt, afhankelijk van
de temperatuur die is ingesteld. Plaat het glazen deksel tijdens het voorverwarmen, dit zal de
opwarmtijd versnellen.

Raadpleeg de tabel met richtlijnen voor bakfuncties en de stoomtabel op pagina 15 en 16 voor
aanbevelingen.

7. HANDIGE TIPS

- Opwarmtijden kunnen variéren, afhankelijk van een aantal factoren. De gekozen temperatuur,
de huidige temperatuur van de grillplaat of de pan, de inhoud van de pan en andere factoren
hebben allemaal invloed op de opwarmtijd.

« Gebruik altijd keukengerei dat geschikt is voor antiaanbakpannen Metalen keukengerei kan
namelijk de antiaanbaklaag beschadigen.

Kooktips

- Gebruik de kookpan om aan te braden en te sauteren. Schroei het vlees net zo dicht als u in een
koekenpan of een braadpan op het fornuis zou doen - dit is de eerste stap bij veel stoofgerechten.

» Om hetvlees gelijkmatig aan te braden is het belangrijk om niet te veel tegelijk in de pan te doen.
De ingrediénten moeten in een gelijkmatige laag op de bodem van de pan worden gebakken,
dus het kan een goed idee zijn om het in porties aan te braden, indien nodig.

« Bij veel recepten dient eerst aangebraden te worden. Sommige producten produceren meer
vet dan wenselijk is in het uiteindelijke gerecht. Gebruik ovenhandschoenen om eventueel
overtollig vet te verwijderen: til heel voorzichtig de pan van de basis en giet het overtollige vet
af via een hoek van de pan. Plaats de pan terug op de basis en maak het gerecht verder naar
wens af.

« Ukuntde pan gebruiken omingrediénten in saus mee te koken. Hij is ideaal voor pastagerechten,
stoofschotels etc. Als u ingrediénten wilt laten sudderen, gebruik dan altijd het glazen deksel.
«Wanneer u met sauzen/vloeistoffen kookt, let dan op dat u het maximale vulniveau niet
overschrijdt. Dit staat duidelijk op de pan aangegeven als ‘MAX' Als de pan te vol is, bestaat
namelijk de kans dat de pan overstroomt, waardoor schade aan de basiseenheid kan ontstaan.

+ Nahetaanbraden van vlees kunnen eventuele bruine stukjes die in de pan achterblijven, gebruikt
worden om het gerecht extra smaak te geven. Giet daarvoor heel simpel een beetje vocht (zoals
wijn of bouillon) in de pan en schraap de gebruinde stukjes met een houten lepel los.

U kunt ook eieren en vis pocheren in de pan.

Grill-tips
- Doe de grillpan niet te vol. Alles wat gegrild moet worden heeft een vlakke ondergrond nodig.

+ Snijd de etenswaren altijd in stukken van gelijke grootte voordat u ze gaat grillen, zodat ze
gelijkmatig gaar worden.

« Flatbreads (platte broden) kunnen worden opgewarmd in de grillpan maar moeten wel eerst
met een bakkwast met wat olie worden ingesmeerd.

« Hoewel we niet adviseren om het glazen deksel te gebruiken tijdens het grillen omdat hierdoor
te veel condensvocht kan ontstaan, kan het deksel wel handig zijn om het spatten van vet te
voorkomen, of om het gerecht warm te houden als het eenmaal bereid is.

«Laat de grill eerst goed op temperatuur komen voordat u de ingrediénten toevoegt om te grillen.

« Gebruik houten of hittebestendig plastic keukengerei om het eten om te draaien. Zo voorkomt
u krassen op het antiaanbakoppervlak.
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Stoomtips

- Stomen is één van de gezondste manieren van koken omdat hiermee de minste voedingsstoffen
verloren gaan tijdens het kookproces.

» Om te stomen vult u de pan met water tot aan het stoomniveau dat staat aangegeven op de pan
qIp- Leg de ingrediénten op het stoomrek. Sluit het deksel en kies de gewenste temperatuur.
Raadpleeg de tabel met richtlijnen voor bakfuncties en de stoomtabel op pagina 15 en 16 voor
onze aanbevelingen.

- Leg zwaardere producten zoals een maiskolf in het midden van het stoomrek en werk van
daaruit naar de buitenkant toe.

- Gebruik wat minder water (ongeveer 700 ml) om vis of zeevruchten te stomen.

- Wees altijd voorzichtig bij het openen van het deksel. U kunt het deksel het beste van u af
openen omdat de stoom die uit de pan ontsnapt extreem heet zal zijn.

8. RICHTLIJNEN VOOR DE KOOK-/BAKFUNCTIE

FUNCTIE TEMPERATUURINSTELLING
Grill

Biefstuk, hamburgers, karbonades, kip, | HIGH

worstjes

Spek HIGH

Groenten MEDIUM / HIGH
Bakken

Stoofschotels MEDIUM

Vlees, kip HIGH

Groenten MEDIUM / HIGH
Eieren (bakken) MEDIUM / HIGH
Risotto MEDIUM
Pannenkoeken MEDIUM / HIGH
Paella MEDIUM / HIGH
Stomen

Groenten, kip HIGH

Vis, schelpdieren MEDIUM
Knoedels (dumplings) HIGH
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9. STOOMTABEL

4509)

5cm

TYPE ETEN HOEVEELHEID BEREIDING KOOK-/BAKTIJD
Asperges +4509g Gedopt 10 - 12 minuten
Broccoli 1 grote stronk (+ Roosjes van ongeveer 10— 12 minuten

Babyworteltjes

+450¢

Heel

18 - 20 minuten

1 middelgrote stronk

Roosjes van ongeveer

Bloemkool (+ 5009) 5cm 15 minuten

Suikermais 4 kolven Schoongemaakt 15 - 18 minuten

Sperziebonen +450¢9g Gedopt 15 - 17 minuten

Erwten +4509g Gepeld/gedopt 10 - 11 minuten

Nieuwe aardappelen | +450g Heel 25 - 30 minuten

Aardappelen +4509g Plakjes of stukjes van 20 minuten
2cm

Zoete aardappelen +4509g Zlirl?]es of stukjes van 14 - 15 minuten

Flespompoen +4509g In blokjes 20 minuten

Pompoen/courgette | +450¢g Plakjes van 10 cm 12 - 14 minuten

. + 450 g (ongeveer 2 .

Kip grote kipfilets) Heel 20 - 25 minuten
Gepeld en

Garnalen* + 450 g (Grote) darmkanaal 8- 10 minuten
verwijderd

(Zalm, zwaardyvis,

Dunne filet: 8 - 10
minuten

enz) +450g Gesneden in porties Dikke filet: 15 — 20
minuten
Hardgekookte eieren | 12 eieren - 15- 20 minuten

* gebruik hier 700 ml water

LET OP: Gebruik bij het stomen van schaal- en schelpdieren matige warmte (MEDIUM). Alle andere
stoomgerechten kunnen op de hoge stand (HIGH) worden bereid, volgens de bovenstaande
tabel met richtlijnen.

LET OP: De kooktijd is inclusief de opwarmtijd van 6 minuten. Plaats alle etenswaren op het
stoomrek voordat u het apparaat aanzet.
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10. REINIGING & ONDERHOUD

» Maak elk onderdeel grondig schoon voor het eerste gebruik en steeds na elk gebruik.

« Draai, als u klaar bent met koken, de temperatuurregelaar naar de OFF-stand en haal de stekker
uit het stopcontact.

- Laat het apparaat volledig afkoelen voordat u hem gaat schoonmaken.

« Dompel de basiseenheid nooit in water of een andere vloeistof. Veeg de buitenkant van het
apparaat en het bedieningspaneel schoon met een schone, vochtige doek.

«De (grill)platen kunnen met de hand worden afgewassen of in het bovenste rek van de
vaatwasmachine. Gebruik bij het schoonmaken geen metalen voorwerpen zoals messen. Dit
kan namelijk de antiaanbaklaag beschadigen.

« Dompel de stekker of het snoer nooit in water of in een andere vloeistof.
« Zorg dat alle onderdelen schoon en droog zijn voordat u ze opbergt.

N.B. gebruik geen schurende schoonmaakmiddelen, hard keukengerei of schuursponsjes. Dit
kan de antiaanbaklaag namelijk beschadigen.

LET OP: Als er etensresten aan de pan blijven plakken, vul de pan dan met een warm water en
afwasmiddel en laat het eerst weken voordat u de pan schoon gaat maken.
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11. RECEPTEN

A.RECEPTEN

KIP MET DRAGON

Porties: 4 Voorbereidingstijd: 10 minuten Baktijd: 30 minuten

Ingrediénten:

8 kippendijen (eventueel vet wegsnijden)

Zeezout en versgemalen zwarte peper

1 eetlepel boter

1 eetlepel olijfolie

4 teentjes knoflook, ongepeld en een beetje gekneusd
1 citroen, in vier partjes

8 lente-uitjes, boven- en onderkant weggesneden

1 eetlepel gehakte dragon, plus wat hele blaadjes voor de garnering
50 ml droge witte wijn of 50 ml water

150 ml kippenbouillon

2 eetlepels creme fraiche

Bereiding:
- Bestrooi de kip royaal met zout en peper.

« Gebruik de pan en verwarm de Cooking tot MEDIUM - HIGH. Als het groene lampje brandt,
voegt u de boter en olijfolie toe.

« Leg de kippendijen in de pan, met de huidkant naar beneden. Laat ze enkele minuten bakken
zodat de huid begint te verkleuren.

- Draai de kip om en bak deze kant ook enkele minuten en voeg dan de knoflook, citroenpartjes,
gehakte dragon en lente-uitjes toe.

- Laat nog 5 a 10 minuten doorbakken zonder deksel totdat de kip gelijkmatig is gebruind.
- Voeg de wijn toe en laat deze wat inkoken.
- Voeg de bouillon toe en roer alles goed door elkaar.

« Plaats nu het deksel op de Cooking en verlaag de temperatuur naar LOW-MEDIUM. Laat het
geheel nog 20 minuten, of totdat de kip goed gaar is, door sudderen.

« Roer de creme fraiche erdoor en controleer of het gerecht goed op smaak is. Laat het geheel nog
even goed warm worden.

- Serveer met doperwtjes en een royale schep saus. Strooi er nog wat dragonblaadjes eroverheen.
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SHAKSHUKA
Porties: 4 Voorbereidingstijd: 10 minuten Baktijd: 30 minuten

Ingrediénten:

3 eetlepels olijfolie

1 grote ui, fijn gesnipperd

2 groene paprika’s, in kleine blokjes gesneden
2 teentjes knoflook, gepeld en gehakt
1 theelepel gemalen koriander

1 theelepel zoete paprika

1 theelepel gemalen komijn

Zout en peper

2 blikken kerstomaatjes in tomatensap
4 grote eieren

Garnering:

1/2 theelepel gemalen sumak

5 g verse koriander, zonder steeltjes
Limoenpartjes

Bereiding:
- Verhit 3 eetlepels olijfolie in de Cooking pan op stand MEDIUM. Als het groene lampje gaat

branden, de uien, paprika’s, knoflook, kruiden en zout en peper toevoegen. Laat dit met deksel
10 minuten bakken en roer het af en toe door.

- Voeg de tomaten in blik toe en roer het goed door. Doe het deksel dicht en laat het ongeveer 15
minuten sudderen op stand LOW - MEDIUM, totdat het mengsel indikt.

- Proef of de saus goed op smaak is voordat u de eieren voorzichtig, gelijkmatig over de pan
verdeeld, boven de saus breekt. Strooi er een beetje sumak overheen en plaats het deksel terug.
Verlaag de warmtestand naar LOW en laat het zachtjes koken, totdat het eiwit is gestold.

- Verwijder het deksel en garneer met vers gehakte koriander voordat u het serveert.
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B. GRILLRECEPTEN
KRAB-BURGERS MET VENKELSLA

Porties: 2 Voorbereidingstijd: 15 minuten
+ 2 uur afkoeltijd

Ingrediénten:

Voor de krab-burgers:

100 g vers wit krabvlees

50 g panko breadcrumbs (Japans paneermeel)
1 eetlepel mayonaise

1 klein ei

1 theelepel venkelzaad

Rasp van 1 citroenschil

1/2 chilipeper, fijngehakt

Handje verse peterselie, fijngehakt

Voor de venkelsla:

60 g venkel, fijngehakt

60 g witte kool, fijngehakt
30 g rode ui, gesnipperd

1 eetlepel mayonaise

Sap van Y citroen

Serveer met:
2 ciabattabroodjes, briochebrood of broodjes naar keuze
Jonge spinazieblaadjes

Bereiding:

- Doe alle ingrediénten in een kom en meng dit goed door elkaar. Breng op smaak met zout en
peper en vorm er twee even grote burgers van. Leg de krab-burgers op een bord, bedek ze met
plasticfolie en laat ze minimaal 2 uur afkoelen in de koelkast.

« Doe voor de venkelsla de venkel, witte kool en rode ui in een kom. Voeg de mayonaise en het
citroensap toe en roer dit goed door de salade. Breng op smaak met zout en peper en laat dit

tot gebruik afkoelen.

« Plaats de grillplaat en stel de temperatuur in op ‘HIGH' Leg de krabburgers op de grill als het
groene lampje is gaan branden. Bak de burgers ongeveer 5 minuten aan elke kant, totdat ze

knapperig en goudbruin zijn.

- Beleg de onderste helft van het broodje met de spinazieblaadjes en de venkelsla, leg daarop de

Baktijd: 10 minuten

krab-burger en dek hem af met de bovenste helft van het broodje.
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BLOEMKOOLSTEAKS MET CAJUN-KRUIDEN
Porties: 4 Voorbereidingstijd: 12 minuten Baktijd: 10 minuten

Ingrediénten:

Voor het kruidenmengsel:

1 theelepel komijnzaad

1 theelepel gemalen koriander

1 theelepel gedroogde oregano

1 theelepel paprikapoeder

5 theelepel cayennepeper

4 eetlepel olijfolie

Zout en peper

4 middelgrote bloemkool-steaks en jonge binnenblaadjes van de bloemkool

Voor de yoghurt-dressing:
100 ml yoghurt

30 ml melk

Sap van 'z citroen

Zout

Serveer met:
Gestoomde bimi (tenderstem-broccoli)
Gestoomde verse sperziebonen

Bereiding:

- Plaats de grillplaat en stel de temperatuur in op ‘HIGH.

« Meng in een kleine kom de specerijen met de olijfolie. Breng op smaak met peper en zout.
« Smeer de bloemkool-steaks in met deze kruidenolie

- Leg 2 gekruide bloemkool steaks op de grillplaat zodra het groene lampje brandt, en bak ze 5
minuten aan elke kant, totdat ze mooi bruin gegrilld en gaar zijn. Herhaal dit met de rest van de
bloemkool. Voeg aan het einde van de baktijd de jonge bloemkoolblaadjes toe.

» Maak de yoghurtdressing terwijl de bloemkool gebakken wordt. Meng hiervoor de yoghurt, de
melk en het citroensap. Breng op smaak met peper en zout.

«Serveer de bloemkool besprenkeld met de yoghurt dressing en de gestoomde bimi en
sperziebonen.
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C. STOOMRECEPTEN
TONGSCHAR-ROLLETJES MET COURGETTE
Porties: 4 Voorbereidingstijd: 10 minuten Baktijd: 15 minuten

Ingrediénten:

4 tongscharfilets (+ 900 g)
100 g courgette, grof geraspt
2 ansjovisfilets, fijngehakt

1 eetlepel peterselie, fijngehakt
1 eetlepel sherry-azijn

1 eetlepel olijfolie

1/2 rode chilipeper, fijngehakt
4 theelepel basterdsuiker
Zout en versgemalen peper
Paprikapoeder

4 schijfjes citroen

4 takjes dille

Spiesen

Bereiding:
« Doe 700 ml water in de Cooking pan en plaats het stoomrek

» Meng in een kommetje de courgette, ansjovis, peterselie, sherry-azijn, olijfolie, rode peper, suiker
en het zout en de peper.

«Verdeel het courgette-mengsel over de visfilets. Rol ze stevig op en zet ze vast met de spiesen.
- Bestrooi de tongschar met paprikapoeder en leg een schijfje citroen op elk rolletje.

- Verdeel de rolletjes gelijkmatig over het stoomrek en sluit het glazen deksel. Stel de temperatuur
in op ‘MEDIUM'’en stoom de tongschar 15 minuten, of totdat de vis gaar is.

- Laat de vis na het stomen nog 1 minuut rusten.

«Verwijder de spiesen en garneer de rolletjes met een takje dille en serveer met geroerbakte
spinazie.
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PUDDINKJES MET FRAMBOZENJAM
Porties: 6 Voorbereidingstijd: 10 minuten Baktijd: 30 minuten

Ingrediénten:

150 g frambozenjam

120 g ongezouten boter (op kamertemperatuur) plus wat extra om in te vetten
120 g lichte basterdsuiker

120 g zelfrijzend bakmeel

2 middelgrote scharreleieren

5 theelepel bakpoeder

1 theelepel vanille-extract

Mespuntje zout

Bereiding:
- Doe 700 ml water in de Cooking pan en plaats het stoomrek
« Vet 6 puddingvormpjes in.

« Schep 2 theelepels frambozenjam op de bodem van elk vormpje.

« Klop de overige puddingingrediénten in een kom door elkaar, tot de massa licht en luchtig is.

Lepel voorzichtig het puddingmengsel in de vormpjes en strijk de bovenkant glad.

« Knip 6 vierkantjes aluminiumfolie uit die ruim over de vormpjes passen en ook nog wat ruimte

vrijlaten voor het rijzen.

- Vet de onderkant van de folievierkanten in met boter. Vouw een plooi in het midden en plaats

het folie over de puddinkjes. Druk de folie goed tegen de randen van de vormpjes.

«Verdeel de puddinkjes over het stoomrek en sluit het glazen deksel. Stel de temperatuur in op

‘MEDIUM' en laat ze 30 minuten stomen.

- Haal na 30 minuten de puddinkjes van het rek, verwijder de ‘dekseltjes’ en gooi die weg.

« Draai elk puddinkje om op een bord en serveer.
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1.ISTRUZIONI DI SICUREZZA
(TRADUZIONE DELLE ISTRUZIONI ORIGINALI)

LEGGERE ATTENTAMENTE LE ISTRUZIONI DI SICUREZZA
PRIMA DI UTILIZZARE LAPPARECCHIO!

« ATTENZIONE: PERICOLO DI USTIONE
f « AVVERTENZA: superfici molto calde.

+NON TOCCARE le superfici calde, che potrebbero
causare degli infortuni. Usare sempre I'impugnatura.

- QUESTO E UN APPARECCHIO ELETTRICO. Non lasciare
I'apparecchio incustodito durante l'uso. Staccare dalla corrente
dopo ogni utilizzo. Non lasciare mai I'apparecchio incustodito
se & acceso o attaccato alla corrente elettrica.

« IMPORTANTE: prestare la massima attenzione nel lavorare
con liquidi ad alta temperatura, per evitare infortuni dovuti a
traboccamenti, fuoriuscite di vapore e spruzzi caldi.

« AVVERTENZA: prestare la massima attenzione nel togliere il
coperchio quando l'acqua bolle.

« ATTENZIONE: posizionare il coperchio in modo che il vapore
non sia diretto verso I'impugnatura.

« Eventuali mobili in prossimita dell’apparecchio devono
essere in grado di tollerare un aumento di temperatura fino
a 85°C, oltre alla temperatura ambiente del locale in cui si
trova, durante l'uso. E necessario rispettare una distanza di
100 mm da fronte, retro e lati dell’apparecchio e almeno
700 mm fra la piastra di cottura e la parte sottostante di una
superficie orizzontale posta sopra I'apparecchio. Alcuni tipi di
cucina in vinile o laminato sono particolarmente soggette a
danni dovuti al colore, o a scolorimenti a temperature anche
inferiore a quella sopra indicata. Qualsiasi danno provocato
dall'apparecchio installato senza rispettare le presenti istruzioni
sara totale responsabilita del proprietario. Lapparecchio non
deve essere utilizzato per riporvi degli oggetti o come piano
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di lavoro.

«Non usare il grill vicino o sotto materiali che possono
incendiarsi, come tende o mobili.

+ Questo apparecchio non puo essere utilizzato da bambini
di eta inferiore a 8 anni. Tenere 'apparecchio e il cavo di
alimentazione lontano da bambini di eta inferiore a 8 anni,
sia durante che dopo l'uso.

« Le operazioni di pulizia e manutenzione non possono essere
eseguite da bambini, a meno che non siano di eta superiore a
8 anni e sotto sorveglianza.

+ Questo apparecchio pud essere utilizzato da persone con
capacita fisiche, sensoriali o mentali ridotte, o da soggetti
privi delle necessarie esperienze o conoscenze, qualora
siano correttamente sorvegliati o siano state impartite loro le
istruzioni riguardanti I'utilizzo in sicurezza dell’apparecchio e
ne comprendano i relativi rischi.

« | bambini devono essere sempre controllati per far si che non
giochino con 'apparecchio.

« Lapparecchio e previsto unicamente per uso domestico interno
e non é adatto a situazioni quali le aree cucina destinate al
personale di negozi, uffici, altri ambienti di lavoro e agriturismi,
e non deve essere utilizzato dai clienti in alberghi, motel e altri
ambienti residenziali e strutture tipo bed and breakfast.

+ Non utilizzare I'apparecchio se il cavo di alimentazione risulta
danneggiato. Se danneggiato, interrompere immediatamente
I'utilizzo dell’apparecchio. Il cavo eventualmente danneggiato
deve essere sostituito dal fabbricante. Restituire I'apparecchio
al centro assistenza (per maggiori informazioni consultare la
sezione, “servizio assistenza»). Nessuna riparazione deve essere
tentata dall’'utente.

+ Non lasciare che il cavo di alimentazione superi il bordo del
tavolo della cucina o del piano di lavoro.

- Non lasciare che il cavo di alimentazione entri in contatto con
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fonti di calore.

«Dato che le superfici esterne possono diventare molto
calde quando l'apparecchio & in funzione, prestare la
massima attenzione a non far entrare in contatto le superfici
dell’apparecchio con altre superfici sensibili al calore.

« Non usare utensili di metallo, che potrebbero danneggiare le
piastre di cottura.

« Staccare sempre l'apparecchio dalla corrente dopo l'utilizzo e
lasciar raffreddare prima di pulirlo.

SICUREZZA ELETTRICA

« Controllare sempre che la tensione della rete elettrica
domestica corrisponda alla tensione indicata, riportata sul
fondo dell'apparecchio.

+ Questo apparecchio non é destinato a un utilizzo con dispositivi
atempo (timer) esterni o con dispositivi di comando a distanza.

« Staccare sempre l'apparecchio dalla corrente se lasciato
incustodito e prima di montarlo, smontarlo o pulirlo.

« Per staccare dalla presa elettrica, tirare sempre la spina. Non
tirare mai il cavo.

« Controllare sempre di avere le mani asciutte prima di toccare
il cavo di alimentazione elettrica o prima di togliere la spina
dalla presa elettrica.

SICUREZZA GENERALE

«Prima del primo utilizzo, controllare di aver tolto
dall'apparecchio tutti i materiali di imballaggio ed eventuali
adesivi o etichette promozionali.

- Controllare sempre I'apparecchio per rilevare eventuali segni
di danno. Non utilizzare I'apparecchio se danneggiato o se
caduto. In caso di danno, o se I'apparecchio non funziona,
contattare la linea assistenza clienti Cuisinart (per maggiori
informazioni consultare la sezione, “servizio assistenza»).

« Prima di accendere 'apparecchio, controllare che le piastre

70




siano inserite e bloccate correttamente in posizione.

+ Non utilizzare I'apparecchio per utilizzi diversi da quanto
previsto.

« Non toccare le superfici calde. Usare sempre I'impugnatura
quando l'apparecchio e in funzione e durante il raffreddamento.

« Posizionare I'apparecchio Cooking su una superficie stabile,
piana e resistente al calore, vicino a una presa elettrica.

+ Non tentare di spostare o sollevare il Cooking dall'impugnatura.
Nel sollevare I'apparecchio, occorre sostenerlo interamente
dalla base sottostante.

« Non poggiare nulla sopra I'apparecchio quando & in funzione
o quando é molto caldo.

«Non avvolgere il cibo in pellicole di plastica trasparente,
sacchetti di polietilene o carta d'alluminio durante la cottura.
Cio potrebbe danneggiare le piastre di cottura e provocare un
rischio d'incendio.

«Non utilizzare, con questo apparecchio, accessori o altri
strumenti diversi da quelli raccomandati da Cuisinart.

- Non posizionare I'apparecchio sopra o vicino fornelli elettrici
0 a gas, né in un forno riscaldato.

«Non lasciare mai I'apparecchio incustodito se acceso o
attaccato alla corrente elettrica.

« Controllare periodicamente tutte le componenti prima dell’uso.
Se una parte risulta danneggiata NON USARE LAPPARECCHIO.

« Per evitare infortuni o eventuali incendi, non coprire
I'apparecchio durante l'uso.

« Per evitare qualsiasi rischio di incendio, scossa elettrica o
infortunio personale, non immergere mai il cavo, la presa
o I'apparecchio in acqua o altri liquidi. Non mettere mai in
lavastoviglie.

« Per spegnere, posizionare il commando su OFF, quindi staccare
la spina dalla presa elettrica.

« Spegnere e staccare 'apparecchio dalla corrente elettrica dopo
l'uso.

« Staccare |'apparecchio dalla corrente quando non viene
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utilizzato e prima di pulirlo. Lasciar raffreddare prima di inserire
o togliere componenti e prima di pulire I'apparecchio.

« Raccomandiamo di lavare a mano, con la massima attenzione,
le piastre. Se lavate in lavastoviglie, le piastre devono essere
posizionate solo sul cestello superiore.

f') ATTENZIONE: i sacchetti in polietilene sul prodotto o

@ sullimballaggio possono essere pericolosi. Per evitare
rischi di soffocamento, tenere lontano da bambini e
neonati. Questi sacchetti non sono giocattoli.

Questo prodotto & pienamente conforme a tutte le vigenti
normative UE e britanniche applicabili a questo tipo e classe
di apparecchi. Siamo un'azienda certificata 1SO9001:2015 che
valuta continuamente la validita del suo sistema di gestione
della qualita. In caso di domande riguardo alla sicurezza e alla
conformita del prodotto, contattare il nostro dipartimento di
assistenza clienti (cfr. “Garanzia Internazionale’, pagina 152).

ELETTRICHE ED ELETTRONICHE A FINE VITA

Il simbolo sul prodotto o sul suo imballaggio indica che

questo prodotto non puo essere trattato come rifiuto

domestico. Deve essere consegnato a uno specifico
punto di raccolta per il riciclaggio delle apparecchiature
elettriche ed elettroniche. Cosi facendo, il prodotto sara smaltito
correttamente e si contribuira a evitare potenziali conseguenze
negative per 'ambiente e la salute, che potrebbero invece essere
il risultato di un trattamento non corretto. Per informazioni piu
dettagliate sul riciclaggio di questo prodotto, rivolgersi ai servizi
di nettezza urbana del proprio comune.

ﬁ SMALTIMENTO DELLE APPARECCHIATURE
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2. INTRODUZIONE

Complimenti per I'acquisto del Cooking Cuisinart!

Da oltre 30 anni, l'obiettivo di Cuisinart & sviluppare apparecchi di altissima gamma per gli
appassionati di cucina. Tutti i prodotti Cuisinart sono progettati per durare eccezionalmente a
lungo, essere facili da utilizzare e offrire eccellenti prestazioni giorno dopo giorno.

Per saperne di pil sui nostri prodotti e per idee di ricette, visitate il nostro sito Internet
www.cuisinart.eu

3. CARATTERISTICH E DEL PRO DOTTO (riferimento alla copertina)

1. Coperchio amovibile con impugnatura

2, Cestello amovibile per cottura al vapore in acciaio inossidabile - per cuocere al vapore gli
ingredienti in posizione rialzata

3. Piastra grill amovibile antiaderente - per grigliare

4, Pentola cottura amovibile antiaderente - per cuocere, dorare/saltare, cuocere al vapore
e arrostire

5. Base dell’apparecchio

6. Rotella di controllo della temperatura
7.Spie luminose

8. Cavo di alimentazione (non raffigurato)

4.USO

Il Cooking € un apparecchio versatile che, in cucina, puo essere usato in molti modi, in funzione
del cibo da cucinare.

Cottura alla griglia

Usare il Cooking per scottare velocemente la carne e per grigliare hamburger, pesce e verdure. Per
utilizzare il Cooking come grill, usare la piastra grill antiaderente amovibile. Puo essere impiegata
con il coperchio di vetro, per ridurre al minimo gli schizzi verso l'esterno.

Cottura tradizionale

Il Cooking puod essere usato per cotture in umido, stufati o per cuocere carne, pesce, verdure
oppure piatti a base di pasta e riso con salse. Puo essere utilizzato per dorare/saltare gli ingredienti
di base della ricetta prima di aggiungere liquidi/salse.

Quando il Cooking & usato per queste funzioni, utilizzare la pentola di cottura antiaderente con
il coperchio in vetro.

Cottura al vapore

Nel Cooking & possibile cuocere tutto al vapore, dai carciofi ai broccoli, fino ai petti di pollo.
Utilizzare il cestello in acciaio inossidabile per cottura al vapore, all'interno della pentola di cottura,
dopo avervi aggiunto acqua fino al limite marcato sulla pentola stessa. Utilizzare il coperchio di
vetro, che permette al vapore di fuoriuscire delicatamente.
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Prima del primo utilizzo

Prima di utilizzare il Cooking Cuisinart per la prima volta, controllare che siano stati tolti tutti
i materiali di imballaggio e che tutte le componenti siano state lavate con cura (cfr. la Sezione
pulizia e manutenzione).

5.ISTRUZIONI DI MONTAGGIO

Posizionare l'apparecchio su una superficie piatta, dove si intende cucinare.
Il Cooking pud essere montato in tre modi:

« Posizione piastra grill: (Fig. 1)
Posizionare la piastra grill sopra la piastra riscaldante.

« Posizione pentola di cottura: (Fig. 2)
Posizionare la pentola di cottura sopra la piastra riscaldante. Utilizzare con il coperchio di vetro.

« Posizione cottura al vapore: (Fig. 3)

Posizionare la pentola di cottura sopra la piastra riscaldante, quindi inserirvi il cestello per cottura
al vapore. Utilizzare con il coperchio di vetro.

6. PRERISCALDARE LAPPARECCHIO

Una volta montato lI'apparecchio, con il recipiente adatto al tipo prescelto di cottura, siete pronti
per cominciare a utilizzare il Cooking.

Per ottenere risultati ottimali, preriscaldare sempre completamente I'apparecchio prima di
utilizzarlo.

- Attaccare I'apparecchio a una presa elettrica della giusta tensione.

- Benché piastre e pentola siano dotate di rivestimento antiaderente, si consiglia di trattarle con
olio o spray di cottura. Se si utilizza I'olio, applicarlo con un foglio di carta da cucina o con un
pennello da pasticceria.

- Girare la rotella di controllo della temperatura sull'impostazione prescelta per la cottura:
bassa (Low), media (Medium) o alta (High) - (Fig. 4)

N.B. Regolare la temperatura in funzione del cibo. Per esempio, se si usa il Cooking come grill,
impostare una temperatura alta per scottare la carne, ma bassa per alimenti piu delicati, come
gamberi o verdure.

- Dopo aver regolato la rotella, si illumina una luce rossa sulla parte frontale, a indicare che
I'apparecchio é acceso e che si sta riscaldando.

- Una volta che I'apparecchio ha raggiunto la temperatura ideale, si illumina la luce verde, a
indicare che I'apparecchio e pronto per cuocere.

N.B. Possono passare fino a 10 minuti per raggiungere la temperatura selezionata, in funzione
della temperatura impostata. Utilizzare il coperchio di vetro durante il preriscaldamento, in modo
da accelerare il processo.

Consultare le Istruzioni per le funzioni di cottura e la Tabella dei tempi di cottura al vapore,
rispettivamente a pagina 15 e 16.
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7. CONSIGLI E SUGGERIMENTI

«| tempi di riscaldamento possono variare, in funzione di numerosi fattori. La temperatura
selezionata, la temperatura effettiva al momento dell’utilizzo della piastra grill o della pentola di
cottura, gli ingredienti all'interno della pentola e altri fattori che possono tutti influire sui tempi
di riscaldamento.

- Utilizzare sempre utensili antiaderenti. Gli utensili di metallo possono danneggiare il rivestimento
antiaderente.

Consigli di cottura

- Usare la pentola di cottura per dorare e saltare. Procedere come per utilizzare una padella o un
tegame sui fornelli tradizionali. Si tratta del primo passo in molte ricette di brasati o di cotture a
fuoco lento.

- Per una doratura uniforme, & importante non sovraccaricare la pentola. | cibi devono essere
cotti in uno strato uniforme sul fondo della pentola. All'occorrenza, € opportuno cuocere i cibi
separati in quantita ridotte, in piu volte.

+ Molte ricette richiedono di dorare o saltare gli ingredienti prima di cuocerli. Alcuni alimenti
liberano pil grassi di quanto non sia auspicabile nel risultato finale desiderato. Per eliminare il
grasso in eccesso: utilizzando dei guanti da forno, togliere con la massima attenzione la pentola
di cottura dalla base e far uscire il grasso in eccesso dall'angolo della pentola di cottura. Rimettere
la pentola di cottura sulla base e finire di cuocere la ricetta come desiderato.

- La pentola di cottura puo essere utilizzata per cuocere ingredienti con salse. Ideale per piatti di
pasta, spezzatini e molto altro. Per far sobbollire gli ingredienti, utilizzare sempre il coperchio di
vetro.

«Nel cuocere con salse/liquidi, non superare il livello massimo di riempimento, chiaramente
indicato con “MAX" sulla pentola di cottura. Se la pentola viene riempita eccessivamente, c’& il
rischio che il liquido fuoriesca, danneggiando la base dell’apparecchio.

- Quando si rosola la carne, tutti i pezzi rosolati residui sul fondo della pentola possono essere
usati per insaporire la ricetta. Basta versare nella pentola una piccola quantita di liquido (vino o
fondo di cottura) e grattare le parti rosolate con un cucchiaio di legno.

« Nella pentola di cottura e possibile preparare uova in camicia e lessare il pesce.

Consigli per grigliare
» Non sovraccaricare la piastra grill. Tutti gli alimenti da grigliare devo avere la superficie piatta.

- Tagliare il cibo in pezzi di dimensioni uguali prima di grigliare, in modo da garantire una cottura
uniforme.

«| panini piatti possono essere riscaldati usando la piastra griglia, ma prima devono essere
spennellati con una piccola quantita d'olio.

« Pur non consigliando di usare il coperchio di vetro nel grigliare gli alimenti (cid puo infatti
causare un eccesso di condensa), il coperchio stesso puo essere utilizzato per evitare che schizzi
di grasso fuoriescano dalla piastra o per tenere al caldo gli alimenti, una volta cotti.

- Lasciare che il grill raggiunga la temperatura prima di appoggiarvi il cibo da cuocere.

- Per girare gli alimenti, usare utensili di plastica termoresistenti, in modo da evitare graffi sulla
superficie antiaderente.

Consigli per cuocere al vapore

- La cottura al vapore & uno dei metodi piu sani per cucinare. Questo processo, infatti, permette di
perdere solo una quantita minima di nutrienti.
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- Per cuocere al vapore, riempire d’acqua la pentola di cottura fino al livello indicato per questo
tipo di cottura, segnato sulla pentola stessa jp. Aggiungere gli ingredienti al cestello per cottura
al vapore. Coprire, quindi selezionare la temperatura. Consultare le Istruzioni per le funzioni di
cottura e la Tabella dei tempi di cottura al vapore, rispettivamente a pagina 15 e 16.

- Se si aggiungono alimenti pil pesanti, come pannocchie, al cestello per cottura al vapore,
posizionarle in mezzo al cestello stesso, e il resto verso i bordi.

« Usare una minore quantita d’acqua (circa 700 ml) per cuocere al vapore pesce o frutti di mare.

« Prestare sempre la massima attenzione quando si toglie il coperchio. E opportuno sollevarlo
tenendolo a distanza, perché il vapore che fuoriesce dalla pentola di cottura e estremamente

caldo.

8.ISTRUZIONI PER LE FUNZIONI DI COTTURA

FUNZIONE TEMPERATURA SETTING
Cottura alla griglia

Bistecche, hamburger, cotolette, pollo, salsicce | HIGH

Pancetta HIGH

Verdure MEDIUM / HIGH
Cottura tradizionale

Cotture a fuoco lento MEDIUM
Carne, pollo HIGH

Verdure MEDIUM / HIGH
Uova (all'occhio di bue) MEDIUM / HIGH
Risotto MEDIUM
Frittelle (Pancake) MEDIUM / HIGH
Paella MEDIUM / HIGH
Cottura al vapore

Verdure, pollo HIGH

Pesce, frutti di mare MEDIUM

Ravioli HIGH
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9. TEMPI DI COTTURA AL VAPORE

ALIMENTO QUANTITA PREPARAZIONE IIEnI:'lIEPO DI COTTURA
Asparagi Circa4509g Gambi tagliati 10— 12 minuti

1 testa di grandi
Broccoli dimensioni (circa Cimeda5cm 10 - 12 minuti

4509)
Carote baby Circa450g Intere 18 - 20 minuti

1 testa di medie
Cavolfiore dimensioni (circa Cimeda5cm 15 minuti

500 g)
Mais dolce 4 pannocchie Sbucciate 15 - 18 minuti
Fagiolini Circa450g Puliti/spuntati 15 - 17 minuti
Piselli Circa4509g Puliti/sbucciati 10 - 11 minuti
Patate novelle Circa450g Intere 25 - 30 minuti
Patate Circa4509g Fette o pezzida 2 cm | 20 minuti
Patate dolci Circa450g Fette o pezzida2cm | 14 - 15 minuti
Zucca butternut Circa450g A dadini 20 minuti
Zucca/zucchine Circa450 g Fette da 10 cm 12 - 14 minuti

Circa 450 g (2 petti
Pollo disossati di grandi Interi 20 - 25 minuti

dimensioni)
Gamberi* Circa 450 g (grandi) Sgusciare e eviscerare | 8 - 10 minuti

. Filetto sottile: 8 - 10
(Salmone, pesce Tagliato nelle minuti
P Circa450g dimensioni della . .
spada, ecc.) ] Filetto piu spesso: 15
porzione A
— 20 minuti

Uovo sodo 12 uova - 15 -20 minuti

* In questo caso occorre utilizzare 700 ml d'acqua

NOTA: per cuocere a vapore i frutti di mare, impostare la temperatura su MEDIUM. Tutte le altre
cotture a vapore possono essere eseguite a temperatura HIGH, come indicato in precedenza.

NOTA: il tempo di cottura include il tempo di riscaldamento, di 6 minuti. Tutti gli alimenti devono
essere posizionati nel cestello per la cottura a vapore prima di accendere I'apparecchio.
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10. PULIZIA E MANUTENZIONE

« Prima del primo utilizzo e dopo ogni utilizzo successivo, pulire a fondo ogni componente.

« A cottura ultimata, regolare il controllo della temperatura su OFF e staccare il cavo di
alimentazione dalla presa di corrente.

- Lasciar raffreddare completamente I'apparecchio prima di pulirlo.

« Nonimmergere maila base dell'apparecchio in acqua o altri liquidi. Per pulire la base e il pannello
di controllo, strofinare semplicemente con un panno pulito e leggermente inumidito.

- Le piastre/griglie possono essere lavate a mano o nel cestello superiore della lavastoviglie. Per
pulire, non usare oggetti metallici, come coltelli, che potrebbero danneggiare il rivestimento
antiaderente.

» Non immergere mai la spina, né il cavo, in acqua o altro liquido.
- Controllare che tutte le componenti siano asciutte prima di riporle.

N.B. Non usare detersivi abrasivi, oggetti duri o pagliette in acciaio, in quanto potrebbero
danneggiare il rivestimento antiaderente.

NOTA: Se dei residui di cibo si attaccano alla superficie della pentola di cottura, riempirla con
acqua calda e sapone, quindi lasciare a mollo per un certo tempo prima di pulire.
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11.RICETTE

A. COTTURA TRADIZIONALE

POLLO AL DRAGONCELLO

Per 4 persone Tempo di preparazione: 10 minuti Tempo di cottura: 30 minuti

Ingredienti:

8 cosce di pollo, private del grasso in eccesso

Sale marino e pepe nero appena macinato

1 cucchiaio di burro

1 cucchiaio d'olio d'oliva

4 spicchi d’aglio, sbucciati e leggermente schiacciati

1 limone, in quattro parti

8 cipollotti, privati delle estremita

1 cucchiaio di dragoncello, tritato, piu alcune foglie intere per decorare
50 ml di vino bianco secco, facoltativo (or an extra 50ml, if not using)
150 ml di brodo di pollo

2 cucchiai di panna da cucina intera

Preparazione:
- Condire il pollo con abbondante sale e pepe.

« Utilizzando la pentola di cottura, riscaldare il Cooking impostando su“MEDIUM - HIGH". Quando
siillumina la luce verde, aggiungere il burro e l'olio d'oliva.

« Aggiungere le cosce, con la pelle rivolta verso il basso. Lasciar cuocere per alcuni minuti, in modo
che la pelle cominci a dorare.

- Girare il pollo e cuocere ancora per qualche minuto, aggiungendo I'aglio, i quarti di limone, il
dragoncello tritato e i cipollotti.

« Continuare a cuocere, senza coperchio, per 5 - 10 minuti, fino a quando il pollo risulta tutto
dorato in maniera uniforme.

« Aggiungere il vino e lasciar sobbollire, in modo che si riduca leggermente.
- Aggiungere il brodo e mescolare il tutto per unire gli ingredienti.

« Posizionare il coperchio sul Cooking e abbassare la temperatura su “LOW — MEDIUM". Cuocere
per altri 20 minuti o comunque fino a cottura uniforme del pollo.

- Incorporare la panna da cucina, controllare il sapore e riscaldare quanto basta.
- Servire con piselli e una dose generosa di salsa di cottura. Cospargere di foglie di dragoncello.
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SHAKSHUKA
Per 4 persone Tempo di preparazione: 10 minuti Tempo di cottura: 30 minuti

Ingredienti

3 cucchiai olio d'oliva

1 cipolla grande, finemente sminuzzata

2 peperoni verdi, finemente sminuzzati

2 spicchi d'aglio, sbucciati e tagliati grossolanamente
1 cucchiaino di coriandolo in polvere

1 cucchiaino di paprika dolce

1 cucchiaino di cumino in polvere

Sale e pepe

2 lattine di pomodori ciliegini in conserva di salsa di pomodoro
4 uova grandi

Per decorare

% cucchiaino di sumac macinato

5 g di coriandolo fresco, senza gambi
Spicchi di lime

Preparazione

« Utilizzando la pentola di cottura, riscaldare 3 cucchiai d'olio d'oliva nel Cooking impostando la
temperatura su “MEDIUM". Quando si illumina la luce verde aggiungere la cipolla, i peperoni,
I'aglio, le spezie, sale e pepe e cuocere per 10 minuti senza coperchio, mescolando di tanto in
tanto.

« Incorporare i pomodori in lattina, quindi mescolare per unire il tutto. Coprire e lasciar cuocere
a fuoco basso, impostando la temperatura su “LOW - MEDIUM, fino a quando il composto
comincia a ridursi e addensarsi, in circa 15 minuti.

- Assaggiare per controllare il sapore prima di rompere le uova nel composto, distribuendole
in modo uniforme. Insaporire con un po’ di sumac sopra al composto, quindi riposizionare il
coperchio. Abbassare la temperatura su“LOW" e lasciar cuocere a fuoco lento, fino a quando gli
albumi non risultano cotti.

- Togliere il coperchio e cospargere di coriandolo fresco prima di servire.
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B. COTTURA ALLA GRIGLIA
HAMBURGER DI GRANCHIO E INSALATA DI FINOCCHI

Per 2 persone Tempo di preparazione: 15 minuti Tempo di cottura: 10 minuti
+ 2 ore per il raffreddamento

Ingredienti

Per gli hamburger di granchio:

100 g di polpa fresca di granchio bianco

50 g di panko

1 cucchiaio di maionese

1 uovo piccolo

1 cucchiaino di semi di finocchio

La buccia di 1 limone

5 peperoncino tritato finemente

Una manciata di prezzemolo fresco, tritato finemente

Per linsalata di finocchi:

60 g di finocchio, tagliato a listarelle

60 g di cavolo cappuccio bianco, tagliato a listarelle
30 g di cipolla rossa, affettata finemente

1 cucchiaio di maionese

Il succo di %2 limone

Per completare
2 ciabattine, brioche o panini tondi morbidi, a scelta
Foglie di spinacino

Preparazione

« Mettere in una ciotola gli ingredienti per 'hamburger di granchio, quindi mescolare bene il
tutto fino a ottenere un composto omogeneo. Condire e, con il composto ottenuto, formare
2 hamburger di dimensioni uguali. Mettere gli hamburger su un piatto, coprire con pellicola
trasparente, quindi lasciar raffreddare in frigorifero per almeno 2 ore.

« Per l'insalata di finocchi, mettere il finocchio, il cavolo cappuccio bianco e la cipolla rossa in una
ciotola. Aggiungere la maionese e il succo di limone, quindi mescolare per incorporare bene
nelle verdure. Condire a piacimento e lasciare riposare al fresco.

- Usare la piastra grill, impostando la temperatura su “HIGH". Quando si illumina la luce verde,
poggiare gli hamburger di granchio sulla griglia. Cuocere per circa 5 minuti per lato, fino a
renderli dorati e croccanti.

- Per servire, decorare la meta inferiore di ogni panino con foglie di spinacino e insalata di finocchi,
quindi poggiarvi sopra I'hamburger di granchi. Coprire con la meta superiore del panino per
concludere la preparazione.
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BISTECCHE DI CAVOLFIORE SPEZIATE AL CAJUN
Per 4 persone Tempo di preparazione: 12 minuti

Ingredienti

Per il misto di spezie:

1 cucchiaino di semi di cumino

1 cucchiaino di coriandolo macinato
1 cucchiaino di origano secco

1 cucchiaino di paprika affumicata
4 cucchiaino di pepe di cayenna

4 cucchiai d'olio d'oliva

Sale e pepe per regolare il sapore

Tempo di cottura: 10 minuti

4 bistecche medie di cavolfiore, pili le piccole foglie tenere interne

Per la salsa allo yogurt:

100 ml di yogurt bianco al naturale
30 ml di latte

Il succo di %2 limone

Sale

Per decorare
Gambi teneri di broccoli al vapore
Fagiolini freschi al vapore

Preparazione

- Impostare la temperatura della piastra grill su "HIGH".

« In una piccola ciotola, unire le spezie all'clio d'oliva. Condire a piacimento.

« Spennellare le bistecche di cavolfiore con il composto di olio e spezie.

» Quandossiillumina la luce verde, mettere 2 fette di cavolfiore speziate sulla piastra grill. Cuocerle 5
minuti per lato, fino a renderle dorate e morbide. Ripetere 'operazione con le altre due bistecche
di cavolfiore. Aggiungere le piccole foglie tenere interne verso la fine del tempo di cottura.

« Mentre il cavolo cuoce, preparare la salsa allo yogurt. Unire yogurt, latte e succo di limone.

Condire a piacimento.

- Servire le bistecche di cavolfiore cosparse di salsa allo yogurt, accompagnate dai gambi di

broccoli e dai fagiolini al vapore.
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C.COTTURA AL VAPORE
ROTOLI DI SOGLIOLA LIMANDA ALLE ZUCCHINE
Per 4 persone Tempo di preparazione: 10 minuti Tempo di cottura: 15 minuti

Ingredienti

4 filetti spellati di sogliola limanda (circa 900 g)
100 g di zucchina, grattata grossolanamente
2 filetti d'acciughe, tritati finemente

1 cucchiaio di prezzemolo, tritato finemente
1 cucchiaio di aceto di sherry

1 cucchiaio d'olio d'oliva

2 peperoncino rosso, tritato finemente

4 cucchiaino di zucchero semolato

Sale e pepe appena macinato

Paprika

4 fette di limone

4 rametti di aneto

Spiedini

Preparazione

«Versare 700 ml d'acqua nella pentola di cottura del Cooking. Posizionare il cestello per la cottura
al vapore sopra alla pentola.

- In una piccola ciotola, unire zucchina grattata, acciughe, prezzemolo, aceto di sherry, olio d'oliva,
peperoncino rosso, sale e pepe.

- Condire i filetti di sogliola versandovi sopra il composto alla zucchina. Arrotolare i filetti
stringendoli bene. Infilzarli, infine, con gli spiedini.

- Cospargere la sogliola di paprika, quindi posizionare una fetta di limone sopra ogni rotolo.

- Distanziare in modo uniforme i rotoli di sogliola sul cestello per la cottura al vapore, quindi
posizionare il coperchio di vetro. Impostare la temperatura su “MEDIUM’, quindi cuocere al
vapore per 15 minuti, o comunque fino a cottura ultimata.

- Alla fine della cottura al vapore, lasciar riposare per 1 minuto.

- Togliere gli spiedini e guarnire con un rametto di aneto, quindi servire con foglie di spinaci
appassite.
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PUDDING ALLA MARMELLATA DI LAMPONI
Per 6 persone Tempo di preparazione: 10 minuti Tempo di cottura: 30 minuti

Ingredienti

150 g di marmellata di lamponi

120 g di burro non salato, rammollito, piu il necessario per imburrare
120 g di zucchero di canna raffinato

120 g di farina autolievitante

2 uova di medie dimensioni da allevamento all’aperto

4 cucchiaino di lievito in polvere

4 cucchiaino di essenza di vaniglia

Un pizzico di sale

Preparazione

» Aggiungere acqua fino alla linea di cottura al vapore della pentola di cottura del Cooking.
Posizionare il cestello per la cottura al vapore sopra alla pentola.

« Imburrare 6 stampi singoli per pudding.
«Versare 2 cucchiai di marmellata di lamponi sul fondo di ogni stampo.

- Sbattere insieme i restanti ingredienti del pudding in una ciotola, fino a ottenere un composto
morbido e vellutato. Versare a cucchiaiate il compost per pudding negli stampi singoli,
appiattendo la superficie in alto.

- Per coprire gli stampi, tagliare 6 quadrati di carta d'alluminio, abbastanza grandi per poter essere
collocati sopra gli stampi ma lasciando, al tempo stesso, spazio a sufficienza per la lievitazione.

«Imburrare la parte sottostante dei quadrati di carta d’alluminio. Formare una piega al centro
di questi quadrati, quindi collocarli sui pudding, controllando che aderiscano correttamente
attorno al bordo degli stampi.

- Posizionare i pudding in modo uniforme sul cestello per la cottura al vapore, quindi chiudere con
il coperchio di vetro. Impostare la temperatura su“MEDIUM". Cuocere al vapore per 30 minuti.

- A cottura ultimata, togliere con cautela i pudding, eliminando le coperture in carta d’alluminio.
- Per servire, estrarre i pudding dagli stampi, rigirandoli su dei piatti singoli.
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1. CONSIGNAS DE SEGURIDAD
(TRADUCCION DE LAS INSTRUCCIONES ORIGINALES)

iLEA ATENTAMENTE ESTAS CONSIGNAS DE SEGURIDAD
ANTES DE UTILIZAR EL APARATO!

- PRECAUCION: PELIGRO DE QUEMADURAS

f « ATENCION: Superficies muy calientes

« NO TOQUE las superficies calientes, ya que podrian
producirse lesiones. Use siempre el asa.

+« ESTE APARATO DEBE UTILIZARSE SIEMPRE DE FORMA
SUPERVISADA. No lo deje sin supervisién y desenchufelo
cuando termine de usarlo. Cuando el aparato esté encendido
o enchufado nunca lo deje desatendido.

« IMPORTANTE: Tenga especial cuidado cuando trabaje con
liquidos calientes para evitar lesiones por desbordamiento,
vapor o salpicaduras.

« ATENCION: Tenga cuidado al retirar la tapa cuando el agua
esté hirviendo.

« PRECAUCION: Coloque bien la tapa de manera que el vapor
no salga cerca del asa.

« Los muebles adyacentes deben poder soportar un aumento de
temperatura minimo de 85°C, por encima de la temperatura
ambiente de la habitacion en la que se encuentre el aparato
durante su uso. Este aparato requiere 100 mm de espacio
libre alrededor de la parte frontal, la trasera y los laterales del
aparato y un minimo de 700 mm entre la placa de coccion
y la parte inferior de cualquier superficie horizontal que se
encuentre sobre ella. Algunos tipos de muebles de cocina de
vinilo o laminados podrian sufrir dafos por calor o decolorarse
a temperaturas incluso inferiores a las indicadas mas arriba.
Cualquier dafio causado por un aparato instalado sin tener
en cuenta las instrucciones anteriores serd responsabilidad
de su propietario. No debe utilizar este aparato para guardar
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objetos o como superficie de trabajo.

+ No use la parrilla cerca o debajo de materiales combustibles,
como cortinas o muebles.

+ No use el aparato con nifnos menores de 8 anos. Mantenga
el aparato y el cable fuera del alcance de nifnos menores de 8
anos, durante su uso y después del mismo.

+La limpieza y el mantenimiento no debe dejarse en manos
de nifos, a menos que tengan mas de 8 afios y cuenten con
supervision adecuada.

« Este aparato puede ser utilizado por personas con capacidad
fisica, sensorial o mental reducida o por personas desprovistas
de experiencia y conocimientos suficientes, siempre que
cuenten con supervision adecuada o con instrucciones previas
relativas al uso seguro del mismo y siempre que sean capaces
de comprender los riesgos potenciales que supone.

» Mantenga a los nifios bajo supervisién para evitar que jueguen
con este aparato.

- Este aparato esta destinado Unicamente a un uso doméstico
en interiores y no esta previsto para su uso en zonas de
cocina para el personal en tiendas, oficinas y otros centros
de trabajo, casas rurales, habitaciones de hoteles o motelesy
otros establecimientos de tipo turistico.

+No utilice el aparato si el cable esta danado. Si el cable
sufre danos, deje de usarlo inmediatamente. Si el cable esta
danado, debe ser sustituido por el fabricante. Devuelva el
aparato al Centro de Atencion al Cliente (consulte la seccion
«Servicio Posventa del Reino Unido» para mas informacién).
El consumidor no debe intentar ninguna reparacion.

+ No deje el cable colgando del borde de la mesa de cocina o
de la encimera.
« No permita que el cable entre en contacto con fuentes de calor.

- Las superficies externas del aparato pueden calentarse durante
el uso.Tenga cuidado de que no entren en contacto con otras
superficies sensibles al calor.

86




« No use utensilios metalicos, pues podran danar las placas.

« Desenchufe siempre el aparato y deje que se enfrie antes de
limpiarlo.

SEGURIDAD ELECTRICA

« Compruebe siempre que el voltaje de la red corresponde con
el del aparato, que viene indicado en la parte inferior de la
base.

« Este aparato no debe utilizarse con temporizador externo o
con sistemas de control remoto.

« Desconecte siempre el aparato de la corriente si no lo esta
supervisando, o antes de montarlo, desmontarlo o limpiarlo.

» No desenchufe el aparato tirando del cable.

« Asegurese de tener las manos secas antes de tocar el cable de
alimentacion o de desenchufar el aparato.

SEGURIDAD GENERAL

« Compruebe antes de usar el aparato por primera vez que ha
retirado todo el material de embalaje y todos los adhesivos o
etiquetas.

« Inspeccione siempre el aparato antes de utilizarlo en busca de
danos aparentes. No lo use si estd danado o ha sufrido algun
golpe. En caso de averia o de dafios en el aparato, pdngase en
contacto con el Servicio de Atencion al Cliente de Cuisinart
(consulte la seccidon «Servicio Posventa en el Reino Unido» para
mas informacion).

» Antes de encender el aparato compruebe que las placas estan
correctamente colocadas y bien sujetas.

+ No utilice el aparato para otros usos diferentes de los previstos.

«No toque las superficies calientes; use las asas cuando el
aparato estad encendido y mientras se enfria.

« Coloque el Cooking sobre una superficie estable, resistente al
calor y nivelada, cerca de una toma de corriente.
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+ No intente mover o levantar el Cooking por las asas, cuando
desee levantarlo, compruebe sujételo por debajo de forma
firme y estable.

+No coloque nada encima del aparato mientras esta en
funcionamiento o esta caliente.

+ No envuelva los alimentos en pléastico de cocina, bolsas de
polietileno o papel de aluminio durante la coccién. Podria
causar danos en las placas de coccion y crear peligro de
incendio.

+ Utilice este aparato exclusivamente con los accesorios
recomendados por Cuisinart.

+ No coloque el aparato sobre o cerca de un hornillo eléctrico o
de gas o dentro de un horno caliente.

» Nunca deje el aparato desatendido cuando esta enchufado.

« Revise periédicamente todas las piezas antes de usarlo. NO LO
UTILICE si observa que alguna pieza presenta danos.

« Para evitar lesiones o un posible incendio, no cubra el aparato
cuando lo esté usando.

« Para evitar quemaduras, electrocucién u otro tipo de lesiones,
no sumerja el cable, el enchufe o la base del aparato en agua
o en cualquier otro liquido y no lo ponga en el lavavajillas.

« Para desconectar el aparato, gire el mando hasta la posicién
OFF desenchufelo.

« Apague y desenchufe el aparato después de su uso.

« Desenchufe el aparato de la toma de corriente cuando no
lo vaya a utilizar y antes de limpiarlo. Deje que se enfrie
completamente antes de colocar o quitar piezas y antes de
limpiar el aparato.

« Recomendamos encarecidamente lavar las placas a mano. Si
limpia las placas en el lavavajillas, hagalo exclusivamente en
la bandeja superior.

88




"% ATENCION: Las bolsas de polietileno sobre el producto

L%,‘ o el embalaje pueden ser peligrosas. Para evitar peligro
de asfixia, debe mantenerlas alejadas de los nifios. Estas
bolsas no son juguetes.

Este producto cumple plenamente toda la legislacion pertinente
de la UE y del Reino Unido, asi como las normas relativas a
este tipo y clase de aparatos. Somos una empresa certificada
1SO9001:2015 y evaluamos de forma constante el desempeno
de nuestro Sistema de Gestion de Calidad. Si tiene alguna
pregunta sobre la seguridad y la conformidad de los productos,
pongase en contacto con nuestro Servicio de Atencién al Cliente
(consulte el apartado «Garantia internacional» en la pagina 152)

ELIMINACION DE APARATOS ELECTRICOS Y

ELECTRONICOS AL FINAL DE SU VIDA UTIL

Este simbolo en el producto o en su embalaje indica
EEEE que este producto no debe ser desechado junto con

la basura doméstica. Debe entregarlo en el punto
de recogida encargado del reciclar equipos eléctricos y
electronicos. Al deshacerse correctamente de este producto
ayuda a prevenir las posibles consecuencias negativas para
el medio ambiente y la salud humana que podria causar una
eliminacién inadecuada del producto. Para mas detalles sobre
el reciclado de este producto, pongase en contacto con su
ayuntamiento o con el centro de tratamiento de residuos mas
cercano.

2. INTRODUCCION

iFelicidades, acaba de adquirir un Cooking Cuisinart!

Durante mas de 30 anos, el objetivo de Cuisinart ha sido fabricar los mejores equipos de cocina.
Todos los productos Cuisinart estan disefiados para una vida util excepcionalmente larga y un uso

sencillo y ofrecen un excelente rendimiento dia tras dia.

Puede encontrar mas informacion sobre nuestros productos, asi como ideas de recetas, en

nuestro sitio web www.cuisinart.eu
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3. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

(consulte la portada para referencia)

1.Tapa desmontable con asa

2. Rejilla de vapor extraible de acero inoxidable (eleva los ingredientes para cocinarlos al
vapor)

3. Placa antiadherente extraible para cocinar a la parrilla.

4. Cazuela antiadherente extraible para cocinar, dorar, saltear, cocinar al vapor y asar.
5.Base

6. Control de temperatura

7. Indicadores luminosos

8. Cable de alimentacion (no se muestra)

4.USO

El Cooking es un aparato versatil para equipar su cocina. Se puede utilizar de distintas formas,
dependiendo de lo que desee cocinar.

Cocinar a la parrilla

Utilice el Cooking para dorar carnes y hacer hamburguesas, pescado y verduras a la plancha. Para
utilizar el Cooking como grill, instale la placa de grill extraible y antiadherente. Se puede utilizar
con la tapa de cristal, para evitar salpicaduras.

Guisar

Use el Cooking para guisos, estofados o para cocinar carne, pescado, vegetales o arroz y pasta en
salsa. Puede usar el Cooking para dorar, saltear los ingredientes base de su receta, antes de afadir
liquidos o salsas

Para guisar con el Cooking de esta forma, utilice la cazuela antiadherente y la tapa de vidrio.

Cocinar al vapor

En el Cooking puede cocinar al vapor cualquier cosa, como alcachofas, brécol o pechugas de pollo.
Coloque la rejilla de acero inoxidable dentro de la cazuela, afiada agua hasta la sefal indicadora.
Utilice la tapa de vidrio, que permite que el vapor se libere suavemente.

Antes del primer uso

Antes de usar el Cooking por primera vez, compruebe que ha retirado todos los envases y ha
limpiado a fondo todas las piezas (Consulte la seccidén Limpieza y Mantenimiento).

5. INSTRUCCIONES DE MONTAJE

Coloque el Cooking sobre la superficie en la que vaya a cocinar, que debe estar limpia y plana.
El Cooking se puede usar de tres formas:

« Parrilla (Fig. 1).
Coloque la parrilla sobre la placa base.
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« Cazuela: (Fig. 2).
Coloque la cazuela sobre la placa base. Utilice la tapa de vidrio

«Vaporera (Fig. 3).

Coloque la cazuela sobre la placa base y la rejilla de vapor dentro de la cazuela. Utilice la tapa de
vidrio

6. PRECALENTAMIENTO DEL APARATO

Una vez haya montado el Cooking, con el accesorio necesario para su receta, puede empezar a
utilizar el Cooking.

Para lograr resultados éptimos, precaliente la unidad antes de usarla.
- Enchufe el aparato en una toma de corriente adecuada.

« Aunque las placas y la cazuela tienen una capa antiadherente, recomendamos rociarlos con un
poco de aceite antes de cocinar. Aplique el aceite con toalla de papel, pulverizador o pincel.

« Coloque el selector de temperatura en el nivel adecuado:
Bajo, Medio o Alto (Fig. 4).

NOTA: Ajuste la temperatura en funcién de la comida que vaya a preparar. Por ejemplo, si usa el
Cooking como parilla, debe utilizar calor alto para asar carnes pero calor bajo para alimentos mas
delicados, como gambas o verduras.

- Tras elegir la temperatura, se iluminard una luz roja en la parte delantera del aparato para indicar
que esta encendido y se esta calentando.

- Una vez el aparato haya alcanzado la temperatura 6ptima, se encenderd una luz verde para
indicar que el aparato esta listo para cocinar.

NOTA: Puede tardar hasta 10 minutos en alcanzar la temperatura adecuada, dependiendo
del nivel que haya elegido. Use la tapa de vidrio al precalentar, pues asi acelerard el tiempo de
calentamiento.

Consulte la guia de coccidn y de vapor en las paginas 15 y 16 para obtener mas recomendaciones.

7. CONSEJOS Y SUGERENCIAS

- Los tiempos de calentamiento pueden variar de acuerdo con distintos factores. La temperatura
seleccionada, la temperatura inicial de la parrilla o de la cazuela, el contenido de la cazuela y
otros factores pueden afectar al tiempo de calentamiento.

- Utilice siempre utensilios antiadherentes. Los utensilios metélicos pueden dafar la capa
antiadherente.

Consejos para guisar

« Utilice la cazuela para dorar y saltear Puede dorar o saltear como lo haria en una sartén. Este es el
primer paso en muchas preparaciones que después se cocinaran a fuego lento.

« Para que el dorado sea homogéneo, es importante que la comida no esté amontonada. Los
alimentos deben cocinarse en una capa uniforme en el fondo de la cazuela, piense en cocinar los
alimentos por lotes cuando sea necesario.

« Muchas recetas requieren dorar y saltar antes de cocinar. Algunos alimentos producen mas grasa
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de lo deseable. Para retirar el exceso de grasa, retire la cazuela de la base con mucho cuidado
y usando guantes de cocina y vierta el exceso de grasa por el pico de la cazuela. Devuelva la
cazuela a la base y termine de cocinar el plato.

- Puede utilizar la cazuela para cocinar los ingredientes de las salsas y es perfecta para platos de
pasta, guisos y mucho mas. Cuando cocine la comida a fuego lento use siempre la tapa de vidrio.

« Cuando cocine con salsas o liquidos no supere el nivel mdximo de llenado, que esta claramente
marcado como «MAX» en la propia cazuela. Si la cazuela se llena demasiado, el liquido podria
derramarse, causando dafos a la unidad base.

« Cuando esté dorando carne, el fondo tostado que queda en la cazuela se puede utilizar para dar
sabor a la comida. Simplemente aflada una pequena cantidad de liquido (como vino o caldo) a
la cazuela y raspe el fondo con una cuchara de madera.

« La cazuela es adecuada para escalfar huevos o pescado.

Consejos para la parrilla
«» No llene demasiado la parrilla. Los alimentos deben contar con suficiente espacio.
- Corte la comida en trozos de igual tamario antes de cocinarla, para que la coccién sea uniforme.

- Los panes planos se pueden recalentar con la parrilla, pero primero Untelos de aceite con un
pincel.

« Aunque no aconsejamos usar la tapa de cristal para la parrilla, ya que puede causar un exceso de
condensacion, puede usarla para evitar que la grasa salpique o para mantener la comida caliente
una vez cocinada.

« Deje que la parrilla alcance la temperatura adecuada antes de anadir la comida.

« Use utensilios de madera o plastico resistente al calor para dar la vuelta a las piezas, para evitar
rayar la superficie antiadherente.

Consejos para cocinar al vapor

« La coccion al vapor es uno de los métodos de cocina mas saludables, ya que en el proceso se
conserva mayor cantidad de nutrientes.

- Para cocinar al vapor, llene la cazuela con agua hasta el nivel indicado, marcado en la misma
cazuela. qp Coloque los ingredientes sobre la rejilla. Tape y seleccione la temperatura adecuada.
Consulte la guia de cocciony de vapor en las paginas 15y 16 para obtener mas recomendaciones.

« Cuando vaya a cocinar alimentos mas pesados, como mazorcas de maiz, coléquelos en la parte
central de la rejilla y luego distribuya el resto de los alimentos hacia los bordes.

« Utilice menor cantidad de agua (aproximadamente 700 ml) cuando cocine al vapor pescado o
marisco.

- Tenga siempre cuidado al retirar la tapa. Es mejor retirar la tapa tirando hacia usted, ya que el
vapor que se escapa de la cazuela estard muy caliente.
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8. GUIA DE COCCION

FUNCION TEMPERATURA
Parrilla

Bistec, hamburguesa, chuletas, pollo, | ALTA
salchichas

Bacon ALTA
Verduras MEDIA / ALTA
Cazuela

Guisos MEDIA
Carne, Pollo ALTA
Verduras MEDIA / ALTA
Huevos (fritos) MEDIA / ALTA
Risotto MEDIA
Tortitas MEDIA / ALTA
Paella MEDIA / ALTA
Vaporera

Verduras, Pollo ALTA
Pescado, Marisco MEDIA
Dumplings ALTA
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9. GUIA PARA LA VAPORERA

(aprox. 5009)

TIEMPO DE
COMIDA CANTIDAD PREPARACION COCCION
Espérragos Aprox. 450 g Cortar 10 - 12 minutos
Brécol 1 trozo grande Flores de unos 10 cm | 10 - 12 minutos
(aprox. 450 g)
Zanahorias baby Aprox. 450 g Enteras 18 - 20 minutos
Coliflor 1 trozo grande Flores de unos 10cm | 15 minutos

Maiz en mazorca 4 mazorcas Retirar las hojas 15 - 18 minutos
Judias verdes Aprox. 450 g Cortar 15 - 17 minutos
Guisantes Aprox. 450 g Cortar / Desgranar 10 - 11 minutos
Patatas nuevas Aprox. 450 g Enteras 25 -30 minutos
Patatas Aprox. 450 g Rodajas o trozos de 20 minutos
2cm
Batatas Aprox. 450 g Rodajas o trozos de 14 - 15 minutos
2cm
Calabaza cacahuete | Aprox.450g Cortar en dados 20 minutos
Calabacin Aprox. 4509 Rodajas de 10 cm 12 - 14 minutos
Pollo Aprox. 4509 (2 Enteras 20 - 25 minutos
pechugas grandes)
Langostinos* Aprox. 4509 Pelary desvenar 8- 10 minutos
(grandes)
Filete fino 8- 10
(Salmon, pez espada, Cortar en trozos de minutos
etc.) Aprox. 450 g racion Filete grueso 15 - 20
minutos
Huevos duros 12 huevos - 15 - 20 minutos

* Use solo 700 ml de agua

NOTA: Cuando cocine marisco al vapor, use el ajuste de calor MEDIO El resto de la comida al vapor

se puede hacer con temperatura ALTA, tal y como se indica en la tabla.

NOTA: El tiempo de coccidon incluye un tiempo de calentamiento de 6 minutos. Coloque todos los

alimentos en la rejilla antes de encender el aparato.
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10. LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

« Antes de usarlo por primera vez y después de cada uso, limpie minuciosamente todas las piezas.

» Una vez que haya terminado de cocinar, gire en control de la temperatura a la posiciéon OFF y
desenchufe el cable de alimentacién.

- Deje que el aparato se enfrie completamente antes de guardarlo.

+No sumerja la base en agua o en cualquier otro liquido. Para limpiarla, use un pafio limpio y
humedo.

- Las placas y la rejilla se pueden lavar a mano o en la bandeja superior del lavavajillas. No use
objetos metalicos o cortantes para limpiar. Podrian dafar la capa antiadherente.

« No sumerja el enchufe o el cable en agua o en cualquier otro liquido.
« Compruebe que todas las piezas estan limpias y secas antes de guardarlas.

NOTA: No use limpiadores abrasivos, objetos duros o estropajos, pues podria dafar la capa
antiadherente.

NOTA: Si hay residuos de comida adheridos a la superficie de la cazuela, llénela con agua caliente
jabonosa y déjela en remojo antes de limpiarla.

11. RECETAS

A.RECETAS PARA LA CAZUELA

POLLO AL ESTRAGON

Porciones: 4 Tiempo de prep.: 10 minutos Tiempo de coccién: 30 minutos

Ingredientes:

8 muslos de pollo, tras retirar el exceso de grasa

Sal marina y pimienta negra recién molida

1 cucharada de mantequilla

1 cucharada de aceite de oliva

4 dientes de ajo sin pelar y ligeramente aplastados

1 limén cortado en cuatro

8 cebolletas sin tallo ni raices

1 cucharada de estragén picado y algunas hojas enteras para adornar
50 ml de vino blanco seco, opcional (o 50 ml extra de liquido, sino usa vino)
150 ml de caldo de pollo

2 cucharadas de nata espesa

Preparacion:
- Sazone generosamente el pollo con sal y pimienta

- Caliente la Cooking a temperatura MEDIA-ALTA, usando la cazuela. Cuando se encienda la luz
verde, afada la mantequilla y el aceite de oliva.

» Afnada los muslos de pollo, con la piel hacia abajo. Deje que se hagan unos minutos, hasta que
la piel empiece a tomar color.
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- Dé la vuelta al polloy cocinelo durante unos minutos mas anadiendo el ajo, el limén, el estragon
picado y la cebolleta.

- Siga cocinando sin tapa durante 5-10 minutos, hasta que el pollo se dore de manera uniforme.
- Ahada el vino y deje que hierva ligeramente hasta que se reduzca.
- Ahada el caldo y remueva.

- Coloque la tapa sobre la Cooking y baje el calor a BAJO-MEDIO Cocine 20 minutos mas o hasta
que el pollo esté bien hecho.

- Afada la nata, revuelva, verifique la sal y caliente
- Sirva con unos guisantes y una racion de salsa generosa Adorne con las hojas de estragon

SHAKSHUKA
Porciones: 4 Tiempo de prep.: 10 minutos Tiempo de coccion: 30 minutos

Ingredientes:

3 cucharadas de aceite de oliva

1 cebolla grande finamente picada
2 pimientos verdes, finamente picados
2 dientes de ajo pelados y picados
1 cucharadita de cilantro molido

1 cucharadita de pimentén dulce

1 cucharadita de comino molido
Saly pimienta

2 latas de tomate cherry en su jugo
4 huevos grandes

Emplatado

1 cucharadita de zumaque molido
5 g de cilantro fresco, sin tallos
Gajos de lima

Preparacion:

« Usando la cazuela, caliente 3 cucharaditas de aceite de oliva en la Cooking a temperatura MEDIA
Cuando se encienda la luz verde afiada la cebolla, el pimiento, el ajo, las especias, la sal y la
pimienta y cocine sin tapa durante 10 minutos, revolviendo de vez en cuando.

- Afada los tomates en lata y revuelva. Tape y deje hervir a temperatura BAJA-MEDIA hasta que la
mezcla empiece a reducir y espesar, unos 15 minutos.

- Rectifique de sal antes de romper suavemente los huevos sobre la mezcla, distribuyéndolos de
manera uniforme. Espolvoree con zumaque y vuelva a colocar la tapa. Reduzca la temperatura a
BAJA hasta que las claras de huevo estén cuajadas.

- Retire la tapa y espolvoree con cilantro recién molido antes de servir.
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B. RECETAS PARA LA PARRILLA
HAMBURGUESAS DE CANGREJO CON ENSALADA DE HINOJOY COL

Porciones: 2 Tiempo de prep.: 15 minutos Tiempo de coccion: 10 minutos
+ 2 horas para que se enfrie

Ingredientes:

Para las hamburguesas de cangrejo

100 g de carne fresca de cangrejo blanco

50 g de panko

1 cucharada de mayonesa

1 huevo pequefio

1 cucharadita de semillas de hinojo

1 cascara de limén

4 chile, finamente picado

1 puiado de perejil fresco, finamente picado

Para la ensalada de hinojo y col

60 g de hinojo finamente picado

60 g de col finamente picada

30 de cebolla morada en rodajas finas
1 cucharada de mayonesa

El zumo de 1/2 limén

Emplatado
2 panecillos, de tipo chapata o de cualquier otro tipo de su eleccién
Espinacas baby

Preparacion:

- Coloque los ingredientes de la hamburguesa de cangrejo en un bol y mezcle bien. Sazone la
mezclay forme con ella dos hamburguesas del mismo tamaiio. Coloque las hamburguesas sobre
un plato, tape con film transparente y déjelas en la nevera durante un minimo de dos horas.

- Para la ensalada de hinojo y col, coloque el hinojo, la col y la cebolla morada en una fuente.
Anada mayonesay zumo de limén y mezcle hasta que todas las verduras queden bien cubiertas.
Sazone y deje enfriar.

« Utilice la parrilla con la temperatura ALTA. Cuando se encienda la luz verde, coloque sobre la
parrilla las hamburguesas de cangrejo. Deje que se hagan durante 5 minutos por cada lado,
hasta que queden crujientes y doradas.

- Para servir, ponga en cada panecillo una base de hojas de espinaca y ensalada de hinojo, luego
la hamburguesa y la mitad superior del panecillo para terminar.
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FILETES DE COLIFLOR CONDIMENTADOS AL ESTILO CAJUN
Porciones: 4 Tiempo de prep.: 12 minutos Tiempo de coccion: 10 minutos

Ingredientes:

Para la mezcla de especias:

1 cucharadita de semillas de comino

1 cucharadita de cilantro picado

1 cucharadita de orégano seco

1 cucharadita de pimentén ahumado

4 cucharadita de pimienta de cayena

4 cucharadas de aceite de oliva

Saly pimienta para sazonar

4 filetes de coliflor medianos y algunas hojas pequefas

Para la salsa de yogur:
100 ml de yogur natural
30 ml de leche

El zumo de 1/2 limén
Sal

Emplatado
Tallos de brécol tiernos al vapor
Judias verdes al vapor

Preparacion:

« Utilice la parrilla con la temperatura ALTA

« En un tazén pequeio, mezcle las especias y el aceite de oliva Sazone al gusto.
- Unte las rebanadas de coliflor con la mezcla de especias y aceite.

- Cuando se encienda la luz verde, coloque 2 filetes de coliflor sobre la parrilla y cocine cada lado
durante 5 minutos, hasta que estén tiernos y tostados. Repita con la coliflor restante. Ahada las
hojas al final de la coccién.

» Mientras se hace la coliflor, prepare la salsa de yogur con el yogur, la leche y el zumo de limén.
Sazone al gusto.

- Sirva rociado con la salsa de yogur, con brécol al vapor y judias verdes.
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C. RECETAS AL VAPOR
ROLLITOS DE LENGUADO CON CALABACIN
Porciones: 4 Tiempo de prep.: 10 minutos

Ingredientes:

4 filetes de lenguado (aproximadamente 900 g)
100 g de calabacin rallado grueso

2 filetes de anchoa finamente picados

1 cucharada de perejil, finamente picado
1 cucharada de vinagre de jerez

1 cucharadas de aceite de oliva

4 chile, finamente picado

4 cucharadita de aztcar molido

Saly pimienta recién molida

Pimentén

4 rodajas de limoén

4 ramitas de eneldo

Palillos

Preparacion:

Tiempo de coccion: 15 minutos

« Afada 700 ml de agua a la cazuela de la Cooking y coloque la rejilla de vapor.

« En un tazén pequenio, mezcle el calabacin, las anchoas, el perejil, el vinagre de jerez, el aceite de

oliva, el chile, el azucar, la sal y la pimienta.

- Esparza el calabacin rallado sobre los filetes de lenguado y forme rollitos sujetos con palillos.

- Espolvoree los rollitos con pimentén y coloque una rodaja de limén sobre cada rollito.

« Coloque los rollitos sobre la bandeja de vapor bien espaciados y tape la cazuela. Ajuste la
temperatura a MEDIA y cocine al vapor durante 15 minutos o hasta que el pescado esté bien

hecho.

« Una vez terminada la coccidn deje reposar un minuto.

- Retire los palillos y adorne con una ramita de eneldo y sirva con las espinacas.
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FLAN DE MERMELADA DE FRAMBUESA
Porciones: 6 Tiempo de prep.: 10 minutos Tiempo de cocciéon: 30 minutos

Ingredientes:

150 g de mermelada de frambuesa

120 g de mantequilla sin sal en pomada, y algo mas para engrasar.
120g de azuicar moreno superfino

120 g de harina de reposteria

2 huevos de corral medianos

1/2 cucharadita de polvo de hornear

2 cucharadita de esencia de vainilla

Una pizca de sal

Preparacion:

- Afada 700 ml de agua a la cazuela de la Cooking y coloque la rejilla de vapor.

- Engrase seis flaneras individuales

« Coloque 2 cucharaditas de mermelada de frambuesa en el fondo de cada flanera.

«Bata los ingredientes restantes de los flanes en un tazén hasta obtener una mezcla ligera y
esponjosa. Deposite delicadamente la mezcla en las flaneras, alisando la parte superior.

- Para cubrir las flaneras, corte 6 cuadrados de papel de aluminio, lo bastante grandes como para
cubrir los moldes, dejando un poco de espacio para que el flan suba.

- Engrase la parte inferior de los cuadrados de papel de aluminio. Haga un doblez en el centro y
coloque los cuadrados sobre las flaneras, comprobando que encajan bien en la parte superior.

- Coloque las flaneras sobre la bandeja de vapor bien espaciadas y tape la cazuela. Fije la
temperatura en MEDIA y cocine al vapor durante 30 minutos.

- Una vez termine el tiempo de coccidn, retire el papel de aluminio.
- Para servir, desmolde los flanes directamente en los platos.
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1. INSTRUCOES DE SEGURANCA
(TRADUGCAO DAS INSTRUCOES ORIGINAIS)

LEIA ATENTAMENTE TODAS AS INSTRUCOES DE
SEGURANCA ANTES DE UTILIZAR O APARELHO!

+ AVISO: RISCO DE QUEIMADURAS
f - ADVERTENCIA: Superficies muito quentes.

- NAO TOQUE nas superficies quentes porque pode
sofrer um acidente. Utilize sempre a pega.

- ESTE APARELHO EXIGE VIGILANCIA. Nunca deixe o aparelho
a funcionar sem vigilancia, desligue-o da corrente eléctrica
depois de cada utilizagcao. Nunca deixe o aparelho sem vigilancia
guando estiver em funcionamento ou ligado a corrente eléctrica.

«IMPORTANTE: Tenha o maximo cuidado quando trabalhar
com liquidos quentes para evitar acidentes causados por
extravasamento, libertacao subita de vapor e salpicos.

- ADVERTENCIA: Nio abra a tampa durante o processo de
fervura.

+ AVISO: Posicione a tampa de modo que o vapor seja expelido
para longe da pega.

+ Quaisquer méveis préximos devem ser capazes de suportar um
aumento minimo da temperatura de 85 °Cacima da temperatura
ambiente da divisao em que o aparelho se encontra quando
estiver em funcionamento. Este aparelho exige 100 mm de
espaco livre a frente, atras e aos lados e um minimo de 700
mm entre a placa de cozimento e a parte inferior de qualquer
superficie horizontal por cima desta. Alguns tipos de armarios
de cozinha de vinilo ou laminado sao especialmente propensos
a danos causados pelo calor ou a descoloracdao mesmo a
temperaturas inferiores as indicadas. Quaisquer danos causados
pelo aparelho quando as presentes instrucées nao sejam
respeitadas serdao da responsabilidade do seu proprietario. Nao
utilize este aparelho para guardar produtos ou como superficie
de trabalho.
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+ Nao utilize o aparelho na proximidade ou por baixo de materiais
combustiveis, como cortinas ou pecas de mobilidrio.

« Este aparelho nao deve ser utilizado por criancas com menos
de 8 anos. Mantenha o aparelho e o cabo de alimentacao fora
do alcance de criancas com menos de 8 anos durante e apds
a utilizacao.

+ A limpeza e a manutencao deste aparelho nao devem ser
realizadas por criangas a menos que tenham idade superior a
8 anos e sejam supervisionadas.

« Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais diminuidas, ou sem experiéncia e
conhecimento, desde que supervisionadas ou instruidas sobre
o modo de emprego do aparelho por uma pessoa responsavel
pela sua seguranca e compreendam os riscos envolvidos.

+ As criancas devem ser sempre supervisionadas para garantir
gue nao brincam com este aparelho.

« Este aparelho destina-se apenas a uso doméstico no interior
de casa e nao deve ser utilizado em aplicacdes como areas de
cozinha reservadas ao pessoal em lojas, escritérios e outros
ambientes de trabalho; casas agropecuarias; clientes em hotéis,
motéis e similares; pequenos alojamentos turisticos.

+Nao utilize o aparelho se o cabo de alimentagao estiver
danificado. Se o cabo de alimentacdo estiver danificado deixe
de o utilizar imediatamente. Este deve ser substituido pelo
fabricante. Devolva o aparelho ao servico de assisténcia técnica
(consulte a seccao relativa ao servico pds-venda para obter
mais informacgdes). O consumidor devera abster-se de toda e
qualquer tentativa de reparacao.

+ Nao deixe o cabo de alimentacao pendurado na borda de uma
mesa de cozinha ou bancada.

- Evite qualquer contacto entre o cabo de alimentacao e fontes
de calor.

« Porque o exterior do aparelho pode aquecer quando este esta
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afuncionar, ndo permita que as superficies do aparelho entrem
em contacto com outras superficies termo-sensiveis.

+ Nao utilize utensilios metalicos porque estes danificam as placas
de cozimento.

+ Desligue sempre o aparelho da corrente eléctrica e deixe-o
arrefecer completamente antes de o limpar.

SEGURANCA ELECTRICA

« Confirme que a tensao a utilizar corresponde a do aparelho; esta
é indicada na parte inferior do corpo do aparelho.

+ O aparelho nao se destina a ser operado por meio de
temporizador externo ou de telecomando.

+ Desligue sempre o aparelho da corrente eléctrica quando nao
estiver a ser vigiado e antes de montar, desmontar ou limpar.

« Nunca puxe pelo cabo de alimentacao para desligar o aparelho
da tomada de corrente.

« Confirme que as suas maos estao secas antes de tocar no cabo
de alimentacgao ou de retirar a ficha da tomada de corrente.

SEGURANCA GERAL

« Antes da primeira utilizacao, remova todo o material de
embalagem, bem como etiquetas e autocolantes promocionais
do aparelho.

« Examine sempre o aparelho antes da utilizacao para confirmar
gue nao apresenta sinais visiveis de dano. Nao utilize o aparelho
se estiver danificado ou se tiver caido. Em caso de dano ou de
avaria, entre em contacto com o servico de assisténcia técnica
(consulte a seccao relativa ao servico pds-venda para obter mais
informacoes).

+ Antes de ligar o aparelho, certifique-se de que as placas estao
bem instaladas e fixadas na posicao correcta.

- Utilize este aparelho exclusivamente para os fins para que foi
concebido.
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+Nao toque nas superficies quentes. Utilize sempre a pega
enquanto o aparelho estiver ligado e durante o tempo de
arrefecimento.

« Coloque o aparelho sobre uma superficie estavel, plana e termo-
resistente que fique perto de uma tomada eléctrica.

+ Nao tente deslocar ou levantar o aparelho pela pega; quando
o levantar certifique-se de que esta bem apoiado por baixo.

+Nao coloque nada em cima do aparelho enquanto estiver a
funcionar ou quente.

+ Nao envolva os alimentos em pelicula transparente ou papel
de aluminio nem os coloque em sacos impermedveis para 0s
cozinhar. Isto pode danificar as placas de cozimento e criar um
risco de incéndio.

« Nao utilize acessérios ou pecas que nao sejam os recomendados
pela Cuisinart para este aparelho.

+ Nao coloque o aparelho por cima ou na proximidade de um
fogdo a gas ou eléctrico nem dentro de um forno ligado.

+Nunca deixe o aparelho sem vigilancia quando estiver a
funcionar ou ligado a corrente eléctrica.

- Examine periodicamente todas as pecas antes de utilizar. NAO
UTILIZE se qualquer peca estiver danificada.

« Para evitar acidentes ou possivel incéndio, nunca tape o
aparelho quando estiver a ser utilizado.

« Para evitar o risco de incéndio, choque eléctrico ou acidente,
nao mergulhe o cabo de alimentacao, a ficha ou o aparelho em
agua ou em qualquer outro liquido, nem o coloque na maquina
de lavar loica.

- Para desligar, rode o comando para a posicao OFF e, a sequir,
retire a ficha da tomada de corrente.

« Desligue o aparelho e retire a ficha da tomada de corrente apds
a utilizacao.

+ Desligue o aparelho da corrente eléctrica quando nao estiver a
ser utilizado e antes de limpar. Deixe-o arrefecer completamente
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antes de montar ou desmontar pecas e antes de o limpar.

« Recomenda-se que lave cuidadosamente as placas a mao. Se as
lavar na maquina de lavar loica coloque-as apenas no tabuleiro
superior.

% ADVERTENCIA: os sacos em polietileno contendo o
Ls,' aparelho ou a sua embalagem podem ser perigosos.
Para evitar o risco de asfixia, mantenha esses sacos fora

do alcance de bebés e criancas. Estes sacos nao sao
brinquedos.

O presente produto cumpre integralmente o disposto na
legislacao da UE e do RU e as normas relevantes para este tipo
e classe de aparelho. Na qualidade de empresa com certificacdao
1SO9001:2015, avaliamos constantemente o desempenho do
sistema de gestao da qualidade. Em caso de duvidas quanto a
seguranca e ao cumprimento do produto, entre em contacto
com o servico de assisténcia técnica (consulte a “Garantia
Internacional” na pagina 152).

ELECTRONICOS EM FIM DE VIDA

Aaposicaodestesimbolonoprodutoounaembalagem

indica que o mesmo nao pode ser tratado como lixo

domeéstico. Pelo contrario, deve ser depositado no
ponto de recolha de equipamento eléctrico e electrénico para
a sua reciclagem. Ao garantir que este produto é eliminado
correctamente estd a contribuir para prevenir potenciais
consequéncias negativas para o ambiente e para a saude
humana que a eliminacao incorrecta deste produto poderia
causar. Para informacdes mais detalhadas sobre a reciclagem
deste produto, contacte a sua camara municipal ou os servicos
locais de recolha de lixo.

Para obter mais informacdes sobre 0 modo de eliminag¢do do
aparelho, contacte o servico local de recolha de lixo.

ﬁ ELIMINACAO DE APARELHOS ELECTRICOS E
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2. INTRODUCAO

Parabéns pela sua compra do Cooking da Cuisinart!

H4 mais de 30 anos que o objectivo da Cuisinart® é produzir aparelhos de cozinha de
grande qualidade. Todos os produtos da Cuisinart sdo concebidos para terem uma vida util
excepcionalmente longa, grande facilidade de utilizacdo e um desempenho excelente dia apds
dia.

Para saber mais sobre os nossos produtos e descobrir ideias de receitas fantasticas, visite o site
www.cuisinart.eu

3. CARACTERiSTICAS DO PRODUTO (ver a tampa da embalagem)

1.Tampa removivel com pega

2. Prato removivel em aco inoxidavel para cozedura ao vapor - cria mais um nivel para
cozinhar os ingredientes ao vapor

3. Chapa removivel nao aderente - para grelhar

4.Tabuleiro removivel nao aderente - para cozinhar, alourar/saltear, cozinhar ao vapor e
na prancha

5.Base

6. Controlador da temperatura

7. Indicadores luminosos

8. Cabo de alimentacao eléctrica (nao ilustrado)

4.UTILIZACAO

O Cooking é um equipamento de cozinha extremamente versatil e multifuncional: pode ser
utilizado de vdarias maneiras, consoante os alimentos a cozinhar.

Grelha

Utilize o Cooking para tostar carnes e para grelhar hamburgueres, peixe e legumes. Quando se
servir do Cooking como grelha, utilize a chapa de grelha removivel ndo aderente. Pode colocar a
tampa de vidro para minimizar o risco de salpicos.

Multifungoes

Utilize o Cooking para estufar, guisar ou para cozinhar carnes, peixes, legumes ou pratos de arroz
e massa com molho. Pode utilizar o Cooking para alourar/saltear ingredientes para a sua receita,
antes de adicionar liquidos/molhos.

Neste caso, utilize o tabuleiro ndo aderente e a tampa de vidro.

Cozedura ao vapor

No Cooking, pode cozinhar ao vapor tudo o que quiser desde alcachofras a brécolos, passando
por peitos de frango. Utilize o prato em aco inoxidavel, dentro do tabuleiro - deite dgua no
recipiente, prestando atenc¢do a marca indicada. Coloque a tampa de vidro, que permite que o
vapor seja expelido lentamente.
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Antes da primeira utilizagao

Antes de utilizar o Cooking da Cuisinart pela primeira vez, remova todo o material de embalagem
e lave bem todas as pecas (ver a seccao relativa a limpeza e manutencao).

5. INSTRUCOES DE MONTAGEM

Coloque o Cooking sobre uma superficie limpa e plana onde tenciona cozinhar.
O Cooking pode ser montado de trés formas diferentes:

« Posicao da grelha: (Fig. 1)
Coloque a chapa para grelhar por cima da chapa de aquecimento.

« Posicao do tabuleiro: (Fig. 2)
Coloque o tabuleiro por cima da chapa de aquecimento. Utilize com a tampa de vidro.

« Posicao do prato de cozedura ao vapor: (Fig. 3)

Coloque o tabuleiro por cima da chapa de aquecimento e instale o prato de cozedura ao vapor na
assadeira. Utilize com a tampa de vidro.

6. PRE-AQUECIMENTO

Depois de ter montado o Cooking com o acessério correcto para a sua receita, estd tudo a postos
para utilizar o Cooking.

Para obter os melhores resultados, devera pré-aquecer totalmente o aparelho antes da utilizacéo.
- Ligue o aparelho a uma tomada eléctrica adequada.

« Embora as placas e os tabuleiros tenham um revestimento ndo aderente, recomendamos que
os unte com éleo em spray ou 6leo em fio. Se utilizar 6leo em fio, aplique com papel de cozinha
ou pincel para culinaria.

« Rode o controlador da temperatura para a posicao desejada: baixa, média ou alta. (Fig. 4)

N.B. Ajuste a temperatura ao tipo de alimento. Por exemplo, quando utilizar a grelha do Cooking,
utilize a posicao alta para carne e a baixa para alimentos mais delicados como camardo ou
legumes.

» Quando o controlador estéd na posicdo certa, acende-se uma luz vermelha na parte frontal do
aparelho indicando que esta ligado e a aquecer.

- Logo que aparelho atinge a temperatura seleccionada, acende-se uma luz verde indicando que
o aparelho esta pronto.

N.B. Podem ser necessdrios até 10 minutos para ser atingida a temperatura seleccionada,
consoante o nivel de temperatura que foi definido. Utilize a tampa de vidro durante o pré-
aquecimento, porque ajudara a acelerar o tempo de aquecimento.

Consulte as recomendacgbes do Guia de Temperaturas e do Quadro de Cozedura ao Vapor nas
paginas 15 e 16.
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7.DICAS E SUGESTOES

-0 tempo de aquecimento pode variar em fungdo de varios elementos. A temperatura
seleccionada, a temperatura actual da chapa para grelhar ou do tabuleiro, o seu conteudo e
outros factores podem afectar o tempo de aquecimento.

« Utilize sempre utensilios nao aderentes. Os utensilios metalicos podem danificar o revestimento
nao aderente.

Sugestoes para cozinhar

- Utilize o tabuleiro para alourar e saltear. Aloure/salteie como faria numa frigideira ou cacarola no
fogao - este é o primeiro passo em muitos pratos refogados ou estufados.

- Para alourar uniformemente, é importante ndo encher demasiado o tabuleiro. Os alimentos
devem ser cozinhados numa camada uniforme no fundo do recipiente, por isso, quando
necessario, é melhor cozinhar uma porcao de cada vez.

- Muitas receitas exigem alourar e saltear antes de cozinhar. Alguns alimentos produzem mais
gordura do que é desejavel no prato pronto. Para remover o excesso de gordura, utilize pegas
ou luvas, retire o tabuleiro com muito cuidado da base e despeje o excesso de gordura a partir
do canto do tabuleiro. Volte a colocar o tabuleiro na base e acabe de cozinhar o prato conforme
pretendido.

- Pode utilizar o tabuleiro para ingredientes em molho, é perfeito para pratos de massa, estufados
e muito mais. Quando estiver a cozinhar ingredientes em lume brando, utilize sempre a tampa
de vidro.

» Quando cozinhar com molho ou liquido, ndo ultrapasse o nivel de enchimento maximo, que esté
claramente marcado com ‘MAX' no tabuleiro. Se o tabuleiro estiver demasiadamente cheio, hd o
risco de o liquido transbordar e de danificar a base.

- Quando alourar carne, quaisquer restos que fiquem agarrados ao fundo do tabuleiro podem dar
sabor ao prato. Basta juntar um pouco de liquido (vinho ou caldo) e raspar os restos com uma
colher de madeira.

« Pode escalfar ovos e peixe no tabuleiro.

Sugestoes para grelhar

- Ndo encha demasiadamente a chapa para grelhar. Tudo o que grelhar deve ser colocado sobre
uma superficie plana.

- Corte os alimentos em pedacos do mesmo tamanho antes de grelhar para garantir resultados
uniformes.

«Pode reaquecer pées achatados utilizando a chapa para grelhar, mas primeiro devem ser
pincelados com azeite.

« Embora, em principio, ndo se recomende a utilizacdo da tampa de vidro ao grelhar, porque pode
causar excesso de condensacdo, a tampa pode ser utilizada para evitar salpicos de gordura ou
para manter os alimentos quentes depois de cozinhados.

« Deixe a grelha atingir a temperatura desejavel antes de juntar os alimentos.

- Utilize utensilios de madeira ou de plastico resistente ao calor para virar os alimentos, a fim de
evitar riscar a superficie ndo aderente.

Sugestoes para cozinhar ao vapor

« A cozedura ao vapor é um dos métodos mais saudaveis de cozinhar, ja que no processo se perde
apenas uma parte minima de nutrientes.

- Para cozinhar ao vapor, encha o tabuleiro com agua até ao nivel marcado no mesmo qp. Junte
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os ingredientes ao prato de cozedura ao vapor. Tape e, a seguir, seleccione a temperatura
recomendada. Para o efeito, consulte o Guia de Temperaturas e o Quadro de Cozedura ao Vapor

nas paginas 15 e 16.

» Quando juntar alimentos mais pesados ao prato de cozedura ao vapor, como, por exemplo,
macaroca de milho, coloque-os no meio e espalhe-os a partir do centro.

« Utilize a menor quantidade de dgua (cerca de 700 ml) quando se tratar de peixe ou marisco.

«Tenha sempre o maximo cuidado quando abrir a tampa. Afaste-a de si, porque o vapor expelido

estara extremamente quente.

8. GUIA DE TEMPERATURAS

FUNCAO TEMPERATURA SETTING
Grelhar

Bife, hamburguer, costeleta, frango, salsicha ALTA

Bacon ALTA
Legumes MEDIA/ALTA
Cozinhar

Estufados MEDIA
Carne, frango ALTA
Legumes MEDIA/ALTA
Ovos (fritar) MEDIA/ALTA
Risotto MEDIA
Panquecas MEDIA/ALTA
Paelha MEDIA/ALTA
Cozedura ao vapor

Legumes, frango ALTA

Peixe, marisco MEDIA
Dumplings ALTA
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9. QUADRO DE COZEDURA AO VAPOR

(aprox. 450 g)

ALIMENTO QUANTIDADE PREPARACAO COZEDURATIME
Espargos Aprox. 450 g Pelados e sem pé 10 - 12 minutos
Brécolos 1 cabeca grande Floretes de 5 cm 10 - 12 minutos

Minicenouras

Aprox. 450 g

Inteiras

18 - 20 minutos

Couve-flor

1 cabeca média
(aprox. 500 g)

Floretes de 5 cm

15 minutos

tripa

Macaroca de milho 4 unidades Desfolhada 15 - 18 minutos
Feijdo-verde Aprox. 450 g Cortado 15 - 17 minutos
Ervilhas Aprox.450 g Descascadas 10 - 11 minutos
Batatas novas Aprox.450 g Inteiras 25 - 30 minutos
Em rodelas ou .
Batatas Aprox.450 g pedacos de 2 cm 20 minutos
Em rodelas ou .
Batata-doce Aprox. 450 g pedacos de 2 cm 14 - 15 minutos
Abdébora-menina Aprox.450 g Em cubos 20 minutos
Abdbora/Curgete Aprox.450 g Rodelas de 10 cm 12 - 14 minutos
Aprox. 450 g (cerca
Frango de 2 peitos grandes Inteiros 20 - 25 minutos
desossados)
Camarao* Aprox. 450 g (grande) Descascado e sem 8 - 10 minutos

(Salmao, espadarte,

Filete fino: 8 - 10
minutos

etc) Aprox.450 g Cortado em por¢des Filete grosso: 15 — 20
minutos
Ovos cozidos 12 ovos - 15 - 20 minutos

* Utilizar 700 ml de &gua neste caso.

NOTA: Quando cozinhar marisco ao vapor, utilize a temperatura MEDIA. Todos os outros alimentos
podem ser cozinhados em temperatura ALTA, seguindo o Quadro de Temperaturas.

NOTA: O tempo de confecgao inclui o tempo de aquecimento de 6 minutos. Todos os alimentos
devem ser colocados no prato de cozedura ao vapor antes de ligar o aparelho.
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10. LIMPEZA E MANUTENCAO

« Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez e depois de cada utilizacao, limpe cuidadosamente
cada componente.

» Quando tiver acabado de cozinhar, rode o controlador da temperatura para a posicao OFF e
retire o cabo de alimentacao da tomada eléctrica.

« Aguarde que o aparelho arrefeca completamente antes de o limpar.

» Nunca mergulhe a base do aparelho em dgua ou em qualquer outro liquido. Para limpar o corpo
do aparelho e o painel de comando, basta passar um pano limpo e humido.

« As placas e as grelhas podem ser lavadas a mao ou no tabuleiro superior da maquina de lavar
loica. Ndo utilize objectos metalicos para limpar, como, por exemplo, facas, porque danificam o
revestimento ndo aderente.

» Nunca mergulhe a ficha ou o cabo de alimentagdo em agua ou em qualquer outro liquido.

- Confirme que todos os componentes estdo limpos e secos antes de guardar o aparelho.

N.B. Ndo utilize produtos de limpeza abrasivos, esfregbes ou utensilios metalicos, porque

danificam o revestimento ndo aderente.

NOTA: Se a superficie do tabuleiro contiver restos de alimentos agarrados, encha-o de dgua

quente com detergente e deixe actuar antes de limpar.

11. RECEITAS

A. RECEITAS DE COZINHA

FRANGO COM ESTRAGAO

Para: 4 pessoas  Tempo de preparacdo: 10 minutos  Tempo de confecgao: 30 minutos

Ingredientes:

8 coxas de frango, limpas de gordura

Sal marinho e pimenta preta acabada de moer

1 colher de sopa de manteiga

1 colher de sopa de azeite

4 dentes de alho, pelados e ligeiramente esmagados

1 liméao, em quartos

8 cebolinhos, cortar as raizes e a ponta da rama

1 colher de sopa de estragdo fresco, picado, e reservar algumas folhas inteiras para guarnicao
50 ml de vinho branco seco, opcional (ou mais 50 ml de caldo se nao usar vinho)
150 ml de caldo de galinha

2 colheres de sopa de nata espessa

Método:
- Tempere o frango a gosto com sal e pimenta.

« Utilizando o tabuleiro, aqueca o Cooking até a temperatura MEDIA - ALTA. Quando acender a luz
verde, junte a manteiga e o azeite.

- Junte as coxas de frango, com o lado da pele para baixo. Deixe cozinhar alguns minutos até a
pele alourar.
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- Vire o frango e deixe cozinhar mais uns minutos, juntando o alho, os quartos de limao, o estragao
picado e os cebolinhos.

- Continue a cozinhar, sem a tampa, durante 5 - 10 minutos, até o frango estar uniformemente
alourado.

- Adicione o vinho e deixe fervilhar, até reduzir ligeiramente.
- Acrescente o caldo e mexa bem para misturar tudo.

« Coloque a tampa no Cooking e reduza a temperatura para BAIXA — MEDIA. Deixe apurar mais 20
minutos ou até o frango estar completamente cozinhado.

- Misture as natas, rectifique o tempero e deixe aquecer bem.
- Sirva com ervilhas e uma generosa dose de molho. Guarneca com as folhas de estragao.

SHAKSHUKA
Para: 4 pessoas  Tempo de preparacao: 10 minutos  Tempo de confec¢ao: 30 minutos

Ingredientes:

3 colheres de sopa de azeite

1 cebola grande, picada fino

2 pimentos verdes, picados fino

2 dentes de alho, pelados e picados

1 colher de cha de sementes de coentros moidos
1 colher de ché de pimentdo-doce

1 colher de cha de sementes de cominhos moidos
Sal e pimenta

2 latas de tomate-cereja pelado

4 ovos grandes

Para servir
4 colher de cha de sumagre moido
5 g de coentros frescos, sem talos

Gomos de lima

Método:

« Utilizando o tabuleiro, aqueca 3 colheres de sopa azeite no Cooking em temperatura MEDIA.
Quando a luz verde acender, junte a cebola, os pimentos, o alho, as especiarias, sal e pimenta e
cozinhe durante 10 minutos sem tampa, mexendo ocasionalmente.

- Junte o tomate em lata e mexa para misturar. Tape e deixe fervilhar em temperatura BAIXA -
MEDIA, até a mistura comecar a reduzir e a engrossar, isto &, cerca de 15 minutos.

- Rectifique o tempero antes de deitar os ovos com cuidado, distribuindo-os uniformemente.
Polvilhe um pouco de sumagre e volte a colocar a tampa. Reduza a temperatura para BAIXA e
deixe cozinhar lentamente, até as claras dos ovos estarem firmes.

- Abra a tampa e salpique coentros picados antes de servir.
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B. RECEITAS DE GRELHADOS
HAMBURGUERES DE CARANGUEJO COM SLAW DE FUNCHO

Para: 2 pessoas Tempo de preparacao: 15 minutos Tempo de confeccao: 10 minutos
+ 2 horas no frigorifico

Ingredientes:

Para os hambtrgueres de caranguejo:
100 g de carne branca de caranguejo fresco
50 g de péo ralado panko

1 colher de sopa de maionese

1 ovo pequeno

1 colher de ché de sementes de funcho
Cascade 1liméao

2 malagueta, picada fino

1 molho de salsa fresca, picada fino

Para o slaw de funcho:

60 g de funcho, ralado

60 g de repolho, ralado

30 g de cebola roxa, fatiada fino
1 colher de sopa de maionese
Sumo de %2 limédo

Para servir:
2 chapatas, brioches ou péaezinhos a escolha
Folhas de espinafres novos

Método:

- Coloque todos os ingredientes necessarios para os hamburgueres de caranguejo numa tigela e
mexa até estar tudo bem misturado. Tempere e molde a mistura em 2 hamburgueres do mesmo
tamanho. Coloque os hamburgueres num prato, cubra com pelicula transparente e leve ao
frigorifico durante 2 horas, pelo menos.

- Para o slaw de funcho, coloque o funcho, o repolho e a cebola roxa numa tigela. Junte a maionese
e o sumo de liméo e, a seguir, mexa até os legumes estarem bem envolvidos. Tempere a gosto e
leve ao frigorifico até ao momento de servir.

- Utilizando a chapa para grelhar, regule a temperatura para ‘ALTA. Quando acender a luz verde,
coloque os hamburgueres de caranguejo na grelha. Grelhe durante cerca de 5 minutos de cada
lado até ficarem dourados e estaladicos.

- Para servir, coloque numa das metades do pdo camadas de folhas de espinafre, slaw de funcho,
terminando com o hamburguer de caranguejo, e tape com a outra metade do péo.
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COUVE-FLOR FATIADA A MODA CAJUN
Para: 4 pessoas  Tempo de preparacao: 12 minutos

Ingredientes:

Para a mistura de especiarias:

1 colher de cha de sementes de cominhos

1 colher de cha de sementes de coentros moidos
1 colher de ché de orégaos secos

1 colher de cha de pimentao fumado

5 colher de cha de caiena

4 colheres de sopa de azeite

Sal e pimenta para temperar
4 fatias médias de couve-flor e as folhas tenras

Para o molho de iogurte:
100 ml de iogurte natural
30 ml de leite

Sumo de %2 limao
Sal

Para servir:
Floretes de brécolos cozidos ao vapor
Feijao-verde cozido ao vapor

Método:

Tempo de confeccao: 10 minutos

« Utilizando a chapa para grelhar, regule a temperatura para ALTA.

» Numa tigela pequena, combine as especiarias com o azeite. Tempere a gosto.

« Pincele as fatias de couve-flor com a mistura de azeite e especiarias.

« Quando acender a luz verde, coloque 2 fatias de couve-flor temperadas com as especiarias na
chapa e grelhe durante 5 minutos de cada lado, até estarem macias e tostadas. Repita com o

resto da couve-flor. Junte as folhas da couve-flor quase no fim do tempo de confecgao.

« Enquanto a couve-flor esta a grelhar, faca o molho de iogurte, misturando o iogurte, o leite e o

sumo de limao. Tempere a gosto.

+Regue um pouco do molho de iogurte sobre as fatias de couve-flor e acompanhe com os

brécolos e o feijao-verde ao vapor.
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C. RECEITAS AO VAPOR
ROLOS DE LINGUADO COM CURGETES
Para: 4 pessoas  Tempo de preparacao: 10 minutos

Ingredientes:

4 filetes de linguado sem pele (aproximadamente 900 g)
100 g de curgetes, raladas grosso

2 filetes de anchovas, picados fino

1 colher de sopa de salsa, picada fino
1 colher de sopa de vinagre de xerez
1 colher de sopa de azeite

2 malagueta vermelha, picada fino
% colher de cha de acucar refinado
Sal e pimenta acabada de moer
Pimentao

4 rodelas de liméo

4 raminhos de endro

Palitos

Método:

Tempo de confecc¢ao: 15 minutos

« Deite 700 ml de 4gua na assadeira do Cooking e coloque no prato de cozedura ao vapor.

- Numa tigela pequena, misture a curgete, as anchovas, a salsa, o vinagre de xerez, o azeite, a

malagueta vermelha, o actcar, o sal e a pimenta.

« Espalhe um pouco da mistura de curgete sobre nada um dos filetes de linguado e enrole-os

bem, prendendo com palitos.

« Polvilhe os rolos de linguado de pimentéo e coloque uma rodela de liméo sobre cada rolo.

- Distribua devidamente os rolos de linguado no prato de cozedura ao vapor e coloque a tampa
de vidro. Regule a temperatura para MEDIA e cozinhe os rolos de linguado ao vapor durante 15

minutos, ou até o peixe estar completamente cozinhado.

- No fim da cozedura ao vapor deixe descansar 1 minuto.

- Remova os palitos e guarnega com um raminho de endro e sirva com os espinafres salteados

levemente.

115



PUDIM DE DOCE DE FRAMBOESA
Para: 6 pessoas  Tempo de preparacao: 10 minutos  Tempo de confec¢ao: 30 minutos

Ingredientes:

150 g de doce de framboesa

120 g de manteiga sem sal, amolecida, mais o suficiente para untar
120 g de aclicar mascavado

120 g de farinha com fermento

2 ovos médios de galinhas criadas ao ar livre

5 colher de cha de fermento em po

2 colher de chd de esséncia de baunilha

1 pitada de sal

Método:

- Deite agua na assadeira do Cooking até a linha indicada e coloque no prato de cozedura ao
vapor.

« Unte 6 formas individuais de pudim.
- Coloque 2 colheres de cha de doce de framboesa no fundo de cada forma.

- Bata os restantes ingredientes numa tigela até a mistura ficar leve e fofa. Com uma concha deite
cuidadosamente a mistura nas formas individuais, alisando a superficie.

- Para tapar as formas precisa de cortar 6 quadrados de papel de aluminio, suficientemente
grandes para cobrir as formas, deixando margem para o caso de o pudim subir.

- Unte a parte inferior dos quadrados de papel de aluminio. Faga uma prega ao meio das tampas
e coloque-as sobre as formas, certificando-se de que o papel de aluminio cobre bem as bordas
da forma.

- Distribua as formas no prato de cozedura ao vapor e coloque a tampa de vidro. Regule a
temperatura para MEDIA e cozinhe ao vapor durante 30 minutos.

- Passado este tempo, retire as formas do prato com cuidado, remova as tampas de papel de
aluminio e deite-as fora.

- Para servir, desenforme os pudins em pratos individuais.
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1. PRZEPISY BEZPIECZENSTWA
(TLUMACZENIE ORYGINALNEJ INSTRUKCJI OBStUGI)

PRZED UZYCIEM URZADZENIA DOKEADNIE PRZECZYTAC
PONIZSZE PRZEPISY BEZPIECZENSTWA!

« OSTROZNIE: RYZYKO OPARZEN
- OSTRZEZENIE: Bardzo gorace powierzchnie.
& « NIE DOTYKAC goracych powierzchni, gdyz moze
dojs¢ do powstania obrazen. Zawsze uzywac
uchwytu.

- URZADZENIA NIE WOLNO POZOSTAWIAC BEZ NADZORU.
Nie pozostawia¢ bez nadzoru w trakcie uzytkowania, po
kazdym uzyciu odtaczy¢ od sieci. Nigdy nie pozostawiac
urzadzenia bez nadzoru po wigczeniu lub podtaczeniu do sieci.

- WAZNE: Nalezy zachowac szczegdlng ostroznosé¢ podczas pracy
z goragcymi cieczami, aby unikna¢ obrazen spowodowanych
przelewaniem sie, parowaniem i rozpryskiwaniem.

- OSTRZEZENIE: Nalezy zachowa¢ ostroznos$¢ podczas
zdejmowania pokrywki, gdy woda sie gotuje.

« OSTROZNIE: Umiesci¢ pokrywke tak, by para wydostawata
sie zdala od uchwytu.

+ Wszelkie meble znajdujace sie w poblizu musza by¢ w stanie
wytrzymac wzrost temperatury o 85°C powyzej temperatury
otoczenia w pomieszczeniu, w ktorym znajduje sie urzadzenie
podczas jego uzytkowania. Urzadzenie wymaga zachowania
odstepu 100 mm z przodu, z tytu i z boku urzadzenia oraz co
najmniej 700 mm miedzy ptyta grzewcza a spodem kazdej
poziomej powierzchni znajdujacej sie powyzej. Niektére
rodzaje mebli kuchennych pokrytych winylem lub laminatem
sq szczegolnie podatne na uszkodzenia termiczne lub
odbarwienie nawet w temperaturach nizszych od podanych w
wytycznych powyzej. Za wszelkie szkody spowodowane przez
zainstalowanie urzadzenia niezgodnie z niniejszg instrukcja
odpowiada wtasciciel. Nie wolno uzywac tego urzadzenia do
przechowywania przedmiotéw ani w charakterze powierzchni
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robocze;j.

« Nie wolno korzystac z grilla w poblizu materiatéw palnych, jak
zastony lub meble, ani pod nimi.

+ Nieprzeznaczone dla dzieci ponizej 8. roku zycia. Urzadzenie
i przewodd zasilajacy nalezy przechowywac¢ w miejscu
niedostepnym dla dzieci ponizej 8. roku zycia podczas i po
zakonczeniu uzytkowania.

+ Dzieci nie powinny czysci¢ ani konserwowac urzadzenia,
chyba ze maja co najmniej 8 lat i wykonuja te czynnosci pod
nadzorem.

+Urzadzenie moze by¢ obstugiwane przez osoby o
ograniczonych mozliwosciach fizycznych, sensorycznych lub
umystowych takze nieposiadajace odpowiedniej wiedzy i
doswiadczenia, jesli pozostajg one pod nadzorem i przekazano
im instrukcje stosowania urzgdzenia w bezpieczny sposéb oraz
jesli zrozumiaty zwigzane z tym ryzyka.

« Dzieci powinny byc¢ zawsze pod opiekg, aby zapewni¢, ze nie
bawig sie tym urzadzeniem.

«To urzadzenie jest przeznaczone wytacznie do uzytku
domowego i nie jest przeznaczone do uzytku w: kuchniach
pracownikéw w sklepach, biurach i innych miejscach pracy,
gospodarstwach, przez klientéw hoteli, moteli i innych miejsc
mieszkalnych, obiektéw noclegowych, pokojow goscinnych.

+ Nie wolno uzywac urzadzenia, jesli przewdd zasilajacy jest
uszkodzony. W przypadku uszkodzenia przewodu zasilajgcego
nalezy natychmiast przerwac uzytkowanie. Jesli przewéd
zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, musi on zosta¢ wymieniony
przez producenta. Zwrdci¢ urzadzenie do Centrum Obstugi
Klienta (wiecejinformacji na ten temat mozna znalez¢ w punkcie
,Serwis posprzedazowy w Wielkiej Brytanii”). Uzytkownikowi
nie wolno podejmowac préb naprawy urzadzenia.

+ Nie nalezy pozostawiac przewodu zasilajagcego zwisajacego
nad krawedzig stotu kuchennego czy blatu roboczego.

« Przewdd zasilajacy nie moze sie stykac ze zrodtem ciepta.

- Poniewaz powierzchnie zewnetrzne moga sie nagrzewac
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sie podczas uzytkowania urzadzenia, nalezy zachowac
ostroznosc, by powierzchnie urzadzenia nie stykaty sie zinnymi
powierzchniami wrazliwymi na dziatanie ciepta.
+Nie nalezy uzywa¢ metalowych przyboréw kuchennych,
poniewaz moze to spowoduje to uszkodzenie ptyt grzewczych.
« Przed przystapieniem do czyszczenia nalezy zawsze odtgczyc
urzadzenie od gniazdka sieciowego i poczeka¢, az ostygnie.

BEZPIECZENSTWO ELEKTRYCZNE

« Zawsze upewnic sig, ze napiecie zasilania odpowiada napieciu
okre$lonemu na urzadzeniu. Jest ono wskazane na spodzie
obudowy.

+Urzadzenie nie moze byc¢ obstugiwane za pomoca
zewnetrznego zegara ani oddzielnego systemu zdalnego
sterowania.

« Zawsze odtgczac urzadzenie od sieci elektrycznej, jesli ma ono
pozostac¢ bez nadzoru oraz przed montazem, demontazem
lub czyszczeniem.

+ Nie wolno wyciggac wtyczki z gniazda sieciowego za przewdd
zasilajacy.

« Przed dotknieciem przewodu zasilania i wyjeciem wtyczki z
gniazdka sieciowego nalezy zawsze upewnic sie, ze rece sa
suche.

BEZPIECZENSTWO OGOLNE

+ Przed pierwszym uzyciem usung¢ z urzadzenia wszystkie
materiaty opakowaniowe oraz wszelkie etykiety promocyjne.

+ Przed kazdym uzyciem nalezy zawsze sprawdzac urzadzenie
pod katem zauwazalnych oznak uszkodzenia. Nie uzywac
urzadzenia, jesli jest uszkodzone lub upadto. W przypadku
uszkodzenia lub awarii urzadzenia nalezy skontaktowac sie
z infolinig obstugi klienta Cuisinart (wiecej informacji na ten
temat mozna znalez¢ w punkcie ,Serwis posprzedazowy w
Wielkiej Brytanii”).
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« Przed wtaczeniem urzadzenia upewnic sie, ze ptyty sa
prawidtowo zamontowane i zablokowane w odpowiednim
potozeniu.

+ Nie uzywac urzadzenia do jakichkolwiek celow innych niz
zgodne z jego przeznaczeniem.

+Nie dotykac goracych powierzchni; gdy urzadzenie jest
wigczone i podczas stygniecia uzywac uchwytu.

+ Urzadzenie wielofunkcyjne powinno zosta¢ ustawione na
stabilnej, ptaskiej, odpornej na dziatanie wysokiej temperatury
powierzchni, w poblizu gniazdka elektrycznego.

+ Nie wolno podejmowac préb przesuwania ani podnoszenia
urzadzenia wielofunkcyjnego za uchwyt, podczas podnoszenia
urzadzenia nalezy stabilnie trzymac je od spodu.

+ Nie umieszczac niczego na urzadzeniu, gdy jest ono w uzyciu
lub gdy jest gorace.

- Podczas gotowania nie zawija¢ zywnosci w folie plastikowa,
woreczki polietylenowe ani folie metalowa. Moze to
spowodowac uszkodzenie ptyt grzewczych i stworzyc
zagrozenie pozarowe.

+ Nie uzywac z urzadzeniem zadnych akcesoridow ani dodatkow
innych niz zalecane przez firme Cuisinart.

+Nie umieszczac¢ urzadzenia na palniku gazowym ani
elektrycznym ani w poblizu i nie wktada¢ do nagrzanego
piekarnika.

+ Nigdy nie pozostawiac urzadzenia bez nadzoru po wiaczeniu
lub podtaczeniu do sieci.

+ Regularnie sprawdza¢ wszystkie elementy przed uzyciem.
Jesli jakis element jest uszkodzony, NIE WOLNO KORZYSTAC
Z URZADZENIA.

« Aby uniknac¢ obrazen ciata lub ewentualnego pozaru, nie
zakrywac urzadzenia podczas uzytkowania.

+Nie wolno zanurza¢ podstawy urzadzenia, przewodu ani
wtyczki w wodzie ani innych cieczach, ani my¢ w zmywarce, co
pozwoli na zapewnienie ochrony przed pozarem, porazeniem
pradem elektrycznym i obrazeniami.
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 Aby odtaczyc¢ urzadzenie, przestawic regulator w potozenie
WYL. i wyjac wtyczke z gniazdka.

« Po uzyciu urzadzenie nalezy wytaczy¢ i odiaczyc¢ od sieci.

« Po uzyciu urzadzenia, a przed jego umyciem nalezy je odtaczy¢
od sieci. Przed montazem lub demontazem elementow, a
przed czyszczeniem urzadzenia poczekad, az urzadzenie
catkowicie ostygnie.

« Zaleca sie ostrozne mycie ptyt recznie. W przypadku mycia ptyt
W zmywarce mozna je umieszczac wytacznie na gérnej potce.

a-) UWAGA: Worki polietylenowe, w ktdérych znajduje sie
@ produkt lub jego opakowania moga stanowi¢
zagrozenie. Aby uniknag¢ ryzyka uduszenia,

przechowywac¢ je w miejscach niedostepnych dla
niemowlat i dzieci. Worki te nie stuzg do zabawy.

Produkt ten jest w petni zgodny ze wszystkimi obowigzujagcym
przepisami UE i Wielkiej Brytanii oraz normami odnoszacymi
sie do tego urzadzen tego typu i klasy. Nasza firma uzyskata
certyfikat 1ISO9001:2015 i nieustannie weryfikuje dziatanie
naszego systemu zarzadzania jakoscig. W przypadku
jakichkolwiek pytan dotyczacych bezpieczenstwa i zgodnosci
produktéw prosimy o kontakt z naszym dziatem obstugi klienta
(patrz punkt,Gwarancja miedzynarodowa” na stronie 152).

ELEKTRONICZNYCH NA KONIEC OKRESU
EKSPLOATACIJI

B Symbol umieszczony na produkcie lub jego
opakowaniu wskazuje, ze produkt ten nie moze byc
traktowany jako odpad komunalny. Powinien on
zosta¢ dostarczony do wiasciwego punktu zbidrki
zajmujacegossie recyklingiem urzadzen elektrycznychi

elektronicznych. Zapewnienie prawidtowej utylizacji produktu

pomaga w zapobieganiu potencjalnym negatywnym skutkom

ﬁ UTYLIZACJA URZADZEN ELEKTRYCZNYCH |
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dla srodowiska i zdrowia ludzkiego, ktére w przeciwnym razie
mogtyby by¢ spowodowane niewtasciwym postepowaniem z
odpadami tego produktu. Aby uzyska¢ bardziej szczegdtowe
informacje na temat recyklingu tego produktu, nalezy
skontaktowac sie z biurem lokalnego samorzadu lub stuzbami
utylizacji odpadéw komunalnych.

2. WSTEP

Gratulujemy zakupu urzadzenia wielofunkcyjnego Cuisinart Cooking!

Od ponad 30 lat celem firmy Cuisinart jest produkcja najdoskonalszych urzadzen kuchennych.
Wszystkie produkty Cuisinart zostaty zaprojektowane z mysla o wyjatkowo dtugim okresie
eksploatacji, sg tatwe w uzyciu i zapewniaja doskonatg wydajnosc¢ dzier po dniu.

Aby dowiedzie¢ sie wiecej o naszych produktach lub odkry¢ nasze przepisy, odwiedz nasza strone
internetowa www.cuisinart.eu

3. SPECYFIKACJA PRODUKTU (patrz oktadka)

1.Zdejmowana pokrywka z uchwytem

2.Zdejmowany stelaz do gotowania na parze ze stali nierdzewnej - do umieszczania
sktadnikéw na poziomie pary

3.Zdejmowana nieprzywierajaca plyta grillowa - do grillowania

P

Zdejmowana nieprzywierajaca misa do gotowania - do gotowania, rumienienia,
podsmazania, gotowania na parze i rusztu i pieczenia na ptycie

. Podstawa urzadzenia
. Pokretto regulacji temperatury
. Kontrolki

0 N O U

. Przewéd zasilajacy (nie pokazano)

4. UZYTKOWANIE

Urzadzenie wielofunkcyjne Cooking to uniwersalny sprzet kuchenny. Moze by¢ uzytkowane na
rozne sposoby, w zaleznosci od przygotowywanej potrawy.
Grill

Uzyj urzadzenia Cooking do obsmazania miesa i do grillowania burgeréw, ryb i warzyw.
Gdy uzywasz urzadzenia Cooking jako grilla, skorzystaj z przenosnej, nieprzywierajacej ptyty do
grillowania. Mozesz jej uzy¢ ze szklana pokrywka, zeby ograniczy¢ pryskanie.
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Gotowanie

Urzadzenia Cooking mozna uzywac¢ do przygotowania zapiekanek, gulaszu lub potraw z
miesa, ryb, warzyw lub ryzu i makaronéw w sosach. Urzadzenia Cooking mozna réwniez uzy¢
do przyrumieniania / podsmazania skfadnikéw podstawowych w przepisie przed dodaniem
ptynéw/soséw.

W przypadku uzywania urzadzenia Cooking w ten sposéb nalezy uzywac nieprzywierajacej
plyty i szklanej pokrywki.

Gotowanie na parze

Urzadzenia Cooking mozna uzy¢ do gotowania na parze nieomal wszystkiego, od brokutéw do
piersi kurczaka. Uzy¢ stalowego stelazu do gotowania na parze umieszczajac go wewnatrz misy
do gotowania - wystarczy wla¢ wode do misy do poziomu oznaczonego na misie. Uzy¢ szklanej
pokrywki, ktéra pozwala na delikatne uwalnianie pary wodne;j.

Przed pierwszym uzyciem

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia Cuisinart Cooking sprawdzi¢, czy usunieto wszystkie
elementy opakowania i wszystkie czesci zostaly doktadnie wyczyszczone (patrz sekcja
,Czyszczenie i konserwacja”)

5. INSTRUKCJA MONTAZU

Umiescic urzadzenie Cooking na czystej, ptaskiej powierzchni, przeznaczonej do gotowania.
Urzadzenie Cooking mozna ustawi¢ na trzy sposoby:

« Ustawienie z plyta grillowa: (Fig. 1)
Umiesci¢ ptyte grillowg na ptycie grzejnej.

« Ustawienie z misg do gotowania: (Fig. 2)
Umiesci¢ mise do gotowania na ptycie grzewczej. Uzywac ze szklang pokrywka.

« Ustawienie do gotowania na parze: (Fig. 3)

Umiesci¢ mise do gotowania na ptycie grzewczej i ustawic stelaz do gotowania na parze
w misie do gotowania. Uzywac ze szklana pokrywka.

6. PODGRZEWANIE WSTEPNE URZADZENIA

Po ztozeniu urzadzenia Cooking z tacg odpowiednia dla danego przepisu mozna rozpoczac
uzytkowanie go.

Aby uzyskac optymalne rezultaty, przed uzyciem nalezy nagrzac¢ urzadzenie.

« Podtaczyc¢ urzadzenie do odpowiedniego gniazda sieciowego.

« Cho¢ ptyty/misy maja powtoke nieprzywierajaca, zalecamy przygotowanie ich przy uzyciu
sprayu do smazenia lub oleju. Olej nalezy naktada¢ papierowym recznikiem lub pedzlem do
ciasta.

« Obroéci¢ pokretto regulacji temperatury i ustawic¢ zagdany poziom podgrzewania:
niski, $redni lub wysoki. (Fig. 4)

UWAGA: Temperature nalezy dostosowa¢ do przygotowywanej potrawy. Na przyktad w
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przypadku stosowania urzadzenia Cooking jako grilla nalezy uzy¢ wysokiej temperatury do
opiekania mies, a niskiej do przygotowania bardziej delikatnych sktadnikéw, jak krewetki lub
warzywa.

« Po ustawieniu pokretta z przodu urzadzenia zapali sie czerwona kontrolka informujaca, ze
urzadzenie jest wigczone i nagrzewa sie.

- Gdy urzadzenie osiggnie optymalna temperature, zapali sie zielona kontrolka informujaca, ze
jest gotowe do przygotowania potraw.

UWAGA: Osiggniecie wybranej temperatury moze potrwa¢ do 10 minut, w zaleznosci od
wybranego ustawienia temperatury. Podczas nagrzewania nalezy zatozy¢ szklang pokrywke,
gdyz pomoze to skroci¢ czas nagrzewania.

Zalecenia mozna znalez¢ w tabeli wskazéwek dla funkcji gotowania i gotowania na parze na
stronach 15i 16.

7. PORADY | WSKAZOWKI

- Czas podgrzewania moze byc¢ rézny, w zaleznosci od wielu czynnikéw. Wybrana temperatura,
aktualna temperatura ptyty grillowej lub misy do gotowania, zawartos¢ misy do gotowania: te
wszystkie czynniki moga wptywac na czas podgrzewania.

« Zawsze uzywac nieprzywierajacych przyboréw kuchennych. Metalowe przybory kuchenne
moga uszkadzac powtoke nieprzywierajaca.

WSKAZOWKI DOTYCZACE GOTOWANIA

«Misy do gotowania mozna uzywac do zrumienienia i podsmazania. Zrumienienie czy
podsmazenie, jak w naczyniu do zapiekania lub na patelni na kuchence, to czesto pierwszy
etap przygotowania potraw duszonych lub wolno gotowanych.

« Réwnomierne przyrumienienie zapewnia nieumieszczanie zbyt duzej ilosci sktadnikéw w
misie. Skfadniki powinny pokrywac dno misy do gotowania rownomiernie roztozong warstwa,
w razie potrzeby potrawe nalezy wiec przygotowywac partiami.

+Wiele przepisbw wymaga przyrumieniania i obsmazenia przed gotowaniem. Niektére
sktadniki wydzielajg wieksze ilosci ttuszczu niz jest to pozadane w przypadku gotowego
dania. Aby usuna¢ nadmiar ttuszczu, ostroznie wyja¢ mise do gotowania z podstawy uzywajac
rekawic kuchennych i odla¢ ttuszcz przez naroznik misy do gotowania. Wtozy¢ z powrotem
mise do podstawy i dokonczy¢ gotowanie potrawy.

- W misie do gotowania mozna przyrzadzac skfadniki w sosach, co idealnie sie sprawdzi w
przypadku dan z makaronu, zapiekanek i wielu innych. Podczas gotowania nalezy zawsze
uzywac szklanej pokrywki.

«Podczas gotowania z uzyciem soséw/ptynéw nie przekracza¢ maksymalnego poziomu
napetnienia, oznaczonego wyraznie z napisem ,MAX" na misie do gotowania. Jesli dojdzie
do przepetnienia misy, istnieje ryzyko, ze ptyn moze sie wyla¢ z misy do gotowania, co moze
skutkowac uszkodzeniem podstawy urzadzenia.

« Podczas przyrumieniania miesa niewielkie kawatki, ktére pozostaty na dnie misy do gotowania
moga zostac¢ uzyte do aromatyzowania potrawy. Wystarczy wla¢ niewielka ilos¢ ptynu (np.
wina czy wywaru) do patelni i zdrapac¢ przyrumienione resztki drewniana tyzka.

« Przy uzyciu misy do gotowania mozna przygotowywac jajko w koszulce lub gotowana rybe.
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Wskazowki dotyczace grillowania

« Nie umieszczac zbyt duzo sktadnikow w misie do gotowania. Wszystkie sktadniki poddawane
grillowaniu powinny mie¢ ptaska powierzchnie pochtaniajaca ciepto.

« Przed grillowaniem pokroi¢ sktadniki na rownie kawatki, by zapewni¢ réwnomierna obrébke
termiczna.

- Plaskie chlebki mozna odgrzewac przy uzyciu misy do gotowania, lecz nalezy jg najpierw
nasmarowac niewielka iloscia oleju.

+Cho¢ odradzamy stosowanie szklanej pokrywki podczas grillowania, gdyz moze ona
powodowac nadmierne skraplanie sie wody, moznajejuzy¢do ochrony przed rozpryskiwaniem
thuszczu oraz zabezpieczenia potrawy przed stygnieciem po przygotowaniu.

« Przed umieszczeniem sktadnikéw potrawy na powierzchni do grillowania nalezy sprawdzic,
czy urzadzenie sie nagrzato.

« Do obracania sktadnikow potrawy uzywac drewnianych lub odpornych na dziatanie wysokiej
temperatury przyboréw z tworzywa sztucznego, co pozwoli unikna¢ zarysowania powierzchni
nieprzywierajacej.

Wskazowki dotyczace gotowania na parze

- Gotowanie na parze to jedna z najzdrowszych metod gotowania, poniewaz powoduje utrate
najmniejszej ilosci sktadnikéw odzywczych w procesie gotowania.

- Aby rozpocza¢ gotowanie na parze, napetni¢ mise do gotowania wodg do poziomu wskaznika
gotowania na parze qjp. Umiesci¢ sktadniki w stelazu do gotowania na parze. Zakry¢ pokrywka
i wybrac¢ zadang temperature. Zalecenia mozna znalez¢ w tabeli wskazéwek dla funkgcji
gotowania i gotowania na parze na stronach 15i 16.

« Przy umieszczeniu w stelazu do gotowania na parze ciezszych skfadnikéw, jak kukurydza w
kolbie, umieszczac je na najpierw na srodku stelazu, a kolejne blizej krawedzi.

+ Podczas gotowania na parze ryb i owocdw morza uzywac mniejszej ilosci wody (ok. 700 ml).

« Przy zdejmowaniu pokrywki nalezy zawsze zachowac ostroznos¢. Pokrywke nalezy zdejmowac
odsuwajac sie od urzadzenia, gdyz wydostajaca sie para jest bardzo goraca.
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8. INSTRUKCJE DOTYCZACE FUNKCJI GOTOWANIA

FUNKCJA USTAWIENIATEMPERATURY
Grill

Steki, hamburgery, kotlety, dréb, kietbaski WYSOKA

Bekon WYSOKA

Warzywa SREDNIA/WYSOKA
Gotowanie

Zapiekanki SREDNIA

Mieso, drob WYSOKA

Warzywa SREDNIA/WYSOKA
Jajka (smazenie) SREDNIA/WYSOKA
Risotto SREDNIA

Nalesniki SREDNIA/WYSOKA
Paella SREDNIA/WYSOKA
Gotowanie na parze

Warzywa, dréb WYSOKA

Ryby, skorupiaki SREDNIA

Pierogi WYSOKA
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9. TABELA GOTOWANIA NA PARZE

CZAS
POTRAWA 1ILOSC PRZYGOTOWANIE GOTOWANIA
Szparagi Ok.450¢9 Przyciete 10-12 minut
1 duza gtéwka (ok. .- . .
Brokuty 450 g) Rézyczki ok. 5 cm 10-12 minut
Mate marchewki Ok.450¢g Cate 18-20 minut
1 $rednia gtéwka .- . .
Kalafior (ok. 500 g) Rézyczki ok. 5 cm 15 minut
Kolby kukurydzy 4 sztuki tuskane 15-18 minut
Zielona fasolka Ok.450 g Przyciete 15-17 minut
Groszek Ok.450 g Przyciety/tuskany 10-11 minut
Mtode ziemniaki Ok.450¢g Cate 25-30 minut
Ziemniaki Ok.450 g Plastry lubkawatki | 55 minut
2cm
Stodkie ziemniaki Ok. 450 g ;'s;:ry lubkawatki 1, 15 minut
Dynia pizmowa Ok.4509g W kostkach 20 minut
Kabaczek/cukinia Ok.450 g Plastry 10 cm 12-14 minut
Ok. 450 g (ok. 2
Dréb duze piersi bez Cate 20-25 minut
kosci)
Krewetki* Ok. 450 g (duze) Obranei 8-10 minut
oczyszczone
Cienkie filety: 8-10
(tosos, miecznik Pokrojone na minut
itp.) Ok.4509 porcje Grube filety: 15-20
minut
Jaja na twardo 12jaj - 15-20 minut

* nalezy tu uzy¢ 700 ml wody

UWAGA: Podczas gotowania na parze owocéw morza nalezy uzy¢ ustawienia temperatury
SREDNIA. Wszystkie pozostate czynnosci zwiazane z gotowaniem na parze mozna wykonywac
na ustawieniu WYSOKA.

UWAGA: Czas gotowania obejmuje czas nagrzewania sie, 6 minut. Wszystkie potrawy powinny
by¢ umieszczone na tacy do gotowania na parze przed wiaczeniem.
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10. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

« Przed pierwszym uzyciem i po kazdym uzyciu nalezy dokfadnie oczysci¢ kazdy element.

« Po zakonczeniu gotowania nalezy ustawi¢ regulator temperatury w potozeniu WYL. i odfgczy¢
przewdd zasilajacy od sieci.

« Przed przystapieniem do czyszczenia pozostawic urzadzenie do ostygniecia.

« Podstawy urzadzenia nie wolno zanurza¢ w wodzie ani innych cieczach. Obudowe i panel
sterowania wystarczy oczysci¢ czysta wilgotna Sciereczka.

« Plyty/elementy do grillowania mozna my¢ recznie lub na gérnej poétce zmywarki. Podczas
czyszczenia nie nalezy uzywac metalowych przedmiotoéw, jak noze. Spowoduje to uszkodzenie
powtoki nieprzywierajacej.

« Nie wolno zanurza¢ wtyczki ani przewodu w wodzie lub w innych cieczach.

« Przed schowaniem sprawdzi¢, czy wszystkie elementy sg czyste i suche.

UWAGA: Nie nalezy uzywac srodkdw czyszczacych o whasciwosciach sciernych, ostrych narzedzi
ani szorstkich myjek, poniewaz moze to spowodowac uszkodzenie powtoki nieprzywierajacej.

UWAGA: Jedli do powierzchni misy do gotowania przywarty resztki jedzenia, napetnic jg
ciepta wodga z detergentem i pozostawic jg do namoczenia przed czyszczeniem.

11. PRZEPISY

A. PRZEPISY KULINARNE

KURCZAK Z ESTRAGONEM
Liczba porgji: 4. Czas: 10 minut Czas gotowania: 30 minut
Sktadniki:

8 ud z kurczaka, po usunieciu nadmiaru ttuszczu

Sél morska i swiezo mielony pieprz czarny

1 tyzeczka masta

1 tyzeczka oliwy

4 zabki czosnku, obrane i lekko zmiazdzone

1 cytryna, pokrojona na ¢wiartki

8 cebulek (dymka), z odkrojona gérna i dolng czescia

1 tyzeczka estragonu, posiekanego, plus cate gatazki do dekoracji

50 ml biatego wytrawnego wina, opcjonalnie (lub dodatkowe 50 ml wody w przypadku
przygotowania potrawy bez wina)

150 ml bulionu drobiowego
2 tyzeczki Smietanki petnottustej

Sposdb przygotowania:
- Obficie przyprawi¢ mieso drobiowe sola i pieprzem.

« Uzy¢ misy do gotowania i podgrza¢ Cooking do warto$ci temperatury SREDNIA — WYSOKA.
Gdy zapali sie zielona kontrolka, doda¢ masto i oliwe.

» Umiesci¢ w srodku udka z kurczaka, skérka do dotu. Gotowac przez kilka minut, az skérka
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zacznie zabierac koloru.

» Odwréci¢ mieso i gotowac przez kilka minut, dodajac czosnek, pokrojona cytryne, posiekany
estragon i dymke.

- Gotowac nadal bez pokrywki, przez 5-10 minut, az dréb réwnomiernie sie zarumieni.

« Wla¢ wino i gotowag, az sos lekko sie zredukuje.

« Wla¢ bulion i wymiesza¢ wszystko, by sktadniki sosu sie potaczyty.

. Zatozy¢ pokrywke na urzadzenie Cooking i zmniejszy¢ temperature do wartoéci NISKA-SREDNIA.
Gotowac przez kolejne 20 minut lub do momentu, az kurczak bedzie ugotowany.

«Wla¢ Smietanke, sprawdzi¢, czy potrawa jest odpowiednio przyprawiona i podgrzac.
- Podawac z groszkiem, polawszy obficie sosem. Posypac lis¢mi estragonu.

SZAKSZUKA
Liczba porgji: 4. Czas: 10 minut Czas gotowania: 30 minut

Sktadniki:

3 tyzeczka oliwy

1 duza cebula, drobno posiekana

2 zielone papryki, drobno posiekane

2 zabki czosnku, obrane i posiekane

1 tyzeczka mielonej kolendry

1 tyzeczka stodkiej papryki

1 tyzeczka mielonego kminu rzymskiego
Séli pieprz

2 puszki pomidorkéw koktajlowych w soku
4 duze jajka

Do podania

2 tyzeczki mielonego sumaku

5 g Swiezej kolendry, z usunietymi todygami
Limonka pokrojona na ¢wiartki

Sposdb przygotowania:

« Uzywajac misy do gotowania podgrza¢ 3 tyzeczki oliwy w urzadzeniu Cooking uzywajac
nastawienia temperatury SREDNIE Gdy zapali sie zielona kontrolka, doda¢ cebule, papryke,
czosnek, przyprawy, sol i pieprz i gotowac przez 10 minut bez pokrywki, regularnie mieszajac.

» Dodac pomidory z puszki i wymiesza¢, az sktadniki sie potacza. Zakry¢ i gotowac z ustawieniem
temperatury NISKA-SREDNIA, az mieszanina sie zredukuje i zacznie gestnie¢, okoto 15 minut.

« Skosztowac i przyprawié, a nastepnie ostroznie wbi¢ jaja do mieszaniny, rbwnomiernie je
rozmieszczajac. Posypac niewielka iloscig sumaku po wierzchu i zatozy¢ pokrywke. Zmniejszy¢
ustawienie temperatury i gotowac ostroznie, az jaja sie zetna.

« Przed podaniem zdja¢ pokrywke i posypac swiezo posiekana kolendra.
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B. PRZEPISY NA GRILLA
BURGERY Z MIESA KRABA | SALATKA Z KOPRU WLOSKIEGO

Liczba porcji: 2 Czas: 15 minut Czas gotowania: 10 minut
+ 2 h schfadzania

Sktadniki:

Burgery z miesa kraba:

100 g Swiezego miesa kraba biatego

50 g panierki panko

1 tyzeczka majonezu

1 mate jajko

1 tyzeczka nasion kopru wioskiego

Otarta skérka z 1 cytryny

Y5 papryczki chilli, drobno posiekanej

Gars$¢ swiezej pietruszki, drobno posiekanej

Satatka z kopru wloskiego:

60 g kopru wtoskiego, drobno posiekanego
60 g biatej kapusty, drobno posiekanej

30 g czerwonej cebuli, drobno posiekanej

1 tyzeczka majonezu

Sok z %> cytryny

Do podania
2 ciabatty, brioszki lub butki do wyboru
Liscie mtodego szpinaku

Sposdb przygotowania:

« Umiesci¢ sktadniki burgera z kraba w misce i starannie wymieszac az do potaczenia. Przyprawi¢
i uformowac z mieszanki 2 burgery o takich samych rozmiarach. Umiesci¢ burgery na talerzu,
zakry¢ folig spozywcza i schtadzac¢ w loddwce przez co najmniej 2 godziny.

« Umiesci¢ w misce koper wioski, biata kapuste i czerwong cebule. Doda¢ majonez i sok z cytryny
i wymieszac tak, by réwnomiernie pokry¢ sosem wszystkie warzywa. Doprawi¢ do smaku i
schtodzi¢ do chwili podania.

« Uzy¢ ptyty do grillowania i ustawi¢ temperature na wartos¢ WYSOKA. Gdy zapali sie zielona
kontrolka, umiesci¢ burgery na grillu. Gotowac¢ przez ok. 5 minut, az bedg chrupiace i
przyrumienione na ztotobrazowo.

« Przed podaniem umiesci¢ na kazdej dolnej czesci butki liscie mtodego szpinaku i satatke z kopru
wioskiego, nastepnie utozy¢ burgery i zakry¢ druga potowa butki.
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STEKI Z KALAFIORA Z PRZYPRAWA MEKSYKANSKA
Liczba porcji: 4 Czas: 12 minut Czas gotowania: 10 minut

Sktadniki:

Mieszanka przypraw:

1 tyzeczka nasion kminu rzymskiego

1 tyzeczka mielonej kolendry

1 tyzeczka suszonego oregano

1 tyzeczka wedzonej papryki

5 tyzeczki pieprzu cayenne

4 tyzeczki oliwy

Séli pieprz do smaku

4 $rednie plastry kalafiora i mtode liscie wewnetrzne

Sos jogurtowy:

100 ml zwyktego jogurtu
30 ml mleka

Sok z V2 cytryny

sol

Do podania
Miekkie todygi brokutéw na parze

Swieza zielona fasolka na parze

Sposdb przygotowania:

- Uzy¢ ptyty do grillowania i ustawic¢ temperature na wartos¢ WYSOKA.

+ W matej miseczce potaczyc¢ przyprawy i oliwe. Przyprawi¢ do smaku.

« Posmarowac plastry kalafiora mieszanka przypraw za pomoca pedzelka.

+Gdy zapali sie zielona kontrolka, umiesci¢ 2 przyprawione plastry kalafiora na plycie do
grillowania i gotowac przez 5 minut z kazdej strony, az zmiekng i $ciemnieja. Powtdrzyc¢ z reszta
kalafiora. Pod koniec gotowania doda¢ mtode liscie.

- Gdy kalafior sie piecze, przygotowac sos jogurtowy, taczac jogurt, mleko i sok z cytryny.
Przyprawi¢ do smaku.

» Podawac z sosem jogurtowym i brokutami oraz fasolkg na parze.
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C. PRZEPISY NA POTRAWY NA PARZE
ROLADKI Z SOLI Z CUKINIA
Liczba porcji: 4 Czas: 10 minut Czas gotowania: 15 minut

Sktadniki:

4 pozbawione skory filety z soli (ok. 900 g)
100 g cukinii, grubo startej

2 sardele, drobno posiekane

1 tyzeczka pietruszki, drobno posiekana

1 tyzeczka octu z sherry

1 tyzeczka oliwy

2 czerwonej papryczki chilli, drobno posiekanej
Y2 tyzeczki drobnego cukru

Soli swiezo mielony pieprz

Papryka

4 plasterki cytryny

4 gatazki koperku

Patyczki

Sposéb przygotowania:

«Wla¢ 700 ml wody do misy do gotowania urzadzenia Cooking i zatozy¢ tace do gotowania na
parze.

«W matej miseczce potaczy¢ cukinig, sardele, pietruszke, ocet z sherry, oliwe, czerwone chilli,
cukier, pieprzi sél.

- Roztozyc¢ tartg cukinie na filetach z soli i ciasno zwing¢, spinajac patyczkami.

« Posypac sole papryka i umiesci¢ na kazdej roladce plasterek cytryny.

« Réwnomiernie roztozy¢ roladki z soli na tacy do gotowania na parze i zabezpieczy¢ szklang

pokrywka. Ustawi¢ temperature na warto$¢ SREDNIA i gotowac sole na parze przez 15 minut lub
do momentu, gdy ryba bedzie catkowicie ugotowana.

« Po zakonczeniu gotowania pozostawi¢ na 1 minute.
« Wyja¢ patyczki, udekorowa¢ gatazkami koperku i podawac¢ z blanszowanym szpinakiem.
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PUDDINGI Z DZEMEM MALINOWYM
Liczba porcji: 6 Czas: 10 minut Czas gotowania: 30 minut

Sktadniki:

150 g dzemu malinowego

120 g niesolonego masta, miekkiego, plus troche do wysmarowania foremek
120 g bragzowego cukru pudru

120 g maki z proszkiem do pieczenia

2 srednie jajka z wolnego wybiegu

5 tyzeczki proszku do pieczenia

2 tyzeczki esencji waniliowej

Szczypta soli

Sposdb przygotowania:

- Wla¢ wode do misy do gotowania urzadzenia Cooking i zatozy¢ tace do gotowania na parze.

» Nasmarowa¢ mastem 6 matych foremek do puddingu.

+ Umiesci¢ 2 tyzeczki dzemu malinowego na dnie kazdej foremki.

« Pozostate sktadniki puddingu ubi¢ w misce do chwili uzyskania lekkiej i puszystej masy.
Delikatnie przetozy¢ mase do poszczegdlnych foremek i wyréwnac od gory tak, by powierzchnia

byfa ptaska.

+Do przykrycia foremek wycig¢ 6 kwadratow z folii aluminiowej, na tyle duzych, by zakryty

foremki, zostawiajac nieco miejsca na rosngca mase.

» Nasmarowa¢ spodnia czes¢ kwadratdéw z folii. Zrobi¢ na Srodku zaktadke i umiesci¢ folie na

foremkach tak, aby przylegata ciasno do krawedzi foremek.

« Rownomiernie roztozy¢ foremki na tacy do gotowania na parze i zabezpieczy¢ szklang pokrywka.

Ustawi¢ temperature na warto$¢ SREDNIA i gotowac na parze przez 30 minut.
« Po zakoniczeniu gotowania ostroznie wyjac¢ foremki, zdjac folie i wyrzuci¢ ja.
« Przed podaniem wytozy¢ puddingi na talerzyki.
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1. MPABUJ1IA BE3ONMACHOCTHA
(MEPEBOA OPUTMHAJNbHbBIX UHCTPYKLUIA)

MPEXOE YEM WCIOJIb3OBATb 3JIEKTPOTPUBOP,
BHUMATEJIbHO  TPOYTUTE OAHHbIE  TMPABUJIA
BE3OMNACHOCTW!

+ OCTOPOXHO: OIMACHOCTb MNMOJTYYEHWA OXOTOB!
f + BHUMAHME: oueHb ropsaume noBepxXHOCTMU.

«HE MPUKACAUTECb K ropauMm NOBEPXHOCTAM,
3TO MOXeT npmBecTn K TpaBmam. [lonb3yntecb
pyykamu npubopa.

- AAHHbIN NPUBOP TPEBYET NOCTOAHHOIO
HABJIIOQEHUA. He octaBnante ero 6e3 npucmoTpa
B Mpouecce >SKCMyaTauuy; KaxAbli pa3, 3akoHYMB
Monb30BaTbCA NPUOOPOM, OTKIIIOYaANTE ero oT ceTu. Hukoraa
He ocCTaBnAnTe Npubop 6e3 NPMUCMOTPa, eCiii OH BKJTHOYEH
NNV NOOKIIOYEH K CETHU.

- OBPATUTE BHUMAHME: npoasnanTe ocobyio
OCTOPOXHOCTb, 06paLaAcb C ropAYMMUN >KUAKOCTAMW, BO
n3bexaHne onacHOCTU TPAaBMUPOBAHUA MPW NepenvBaHnn
yepes KpaM, pa3bpbi3rmBaHmmn nny Bbibpoce napa.

« BHUMAHME: 6ynbTe OCTOPOXHbI, CHUMAA KPbIWKY Nprbopa
B TOT MOMEHT, KOrga K1nuT Boga.

+ OCTOPOXHO: HakpbiBaniTe npubop KPbIWKON TaKum
06pa3om, uTob6bl Nap OblT HanpaBeH B CTOPOHY OT PYUKMN.

«B npouecce 3kcnnyatayum npubopa mebenb u MHoe
060pynoBaHuNe, HaxoaAWMNECA B HENOCPeACTBEHHO 6/1M30CTH
K Nprbopy, AOMKHbI BblAepPKMBaTb MOAbEM TeMMepPaTyPbl Kak
MUHUMYMHa85°CNoOTHOLEHNIOKOKpY»KatoLwenTeMnepaType
B MOMeLLEeHNN, Fae OHM pacnonoxeHbl. Cnepeaun, c3agn u ¢
6OKOBbIX CTOPOH Nprnbopa AOMKHO OCTaBaTbCs CBOGOAHOE
MPOCTPAHCTBO He MeHee 100 MM; MeXay HarpeBaTesibHON
naHesblo Nprbopa 1 Nto6oIN roPU3OHTaIbHON MOBEPXHOCTLIO
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noj Hew JOMKeH 0CTaBaTbCA 3a30pP Kak MUHUMYM 700 mm.

«HekoTopble BMAbl KyXOHHOW Mebenu u3 BUMHWNA WU
NaMnHaTa OCOOEHHO  YyBCTBUTENIbHbI K  TernyjioBOMY
BO34eNCTBUIO, NGO MOryT nofBepratbCcA 06ecLBeUYNBaHMIO
npu TemnepaTtypax Aaxe 6osiee HU3KUX, YeM YNOMAHYTble
paHee. OTBETCTBEHHOCTb 3a NO6ON ywep6, NPUYNHEHHDIN
NPU6opoM, YCTAHOBMIEHHbIM C  HapylleHWEeM  OaHHbIX
NHCTPYKUMIA, BO3N1araeTca Ha Bnagenbua. Hu B koem cryuae
He crefyeT UCMONb30BaTb AaHHbIA NPUOOP Kak NoacTaBKy
AN XPaHEeHUs Kakux-nmbo npeameToB WM B KayecTBe
pabouei NoOBEPXHOCTU.

«He  nonb3yitecb  npubopom  no  6nm3octM ¢
NErkoBOCMIAMEHAWNUMNCA  MaTepranamn, TaKUMKU  Kak
LITOPbI UM HAaBECHAA KyXOHHas mebenb.

«Mpubop He npegHa3HauyeH [NA WCMNONb30BaHWA [ETbMU
mnagwe 8 net. Bo BpemAa 1 No OKOHYaHUN NCMOSb30BaHUA
3NeKTPONpubop ” €ero 3NeKTPUYECKU LHYP LOJIKHbI
HaxoOUTbCA B MeCTax, HefOCTYMNHbIX A1A feTel, He [OCTUTLLNX
8-neTHero Bo3pacrTa.

«Yxon n obcnyxuBaHue npubopa MOryT OCYyLeCTBAATbCA
AETbMM B TOM Cllyyae, eC/in OHW cTaplue 8 nieT 1 ecivi OHK
HaxoAATCA NOJA COOTBETCTBYIOLWMM HabnogeHnem.

«Jluya C oOrpaHUYeHHbIMU PU3NYECKMU, CEHCOPHBIMU
WM YMCTBEHHbIMU CMOCOBHOCTAMM, MU C HEQOCTATKOM
onbiTa M 3HaHWIA, MOTYT MOJIb30BaTbCA NPUOOPOM TONBbKO
B TOM CJlyyae, ec/i OHWM HaxofATCA MoA HabnogeHrem unu
OblIM  MPOVHCTPYKTUPOBAHbI JIMLIOM, OTBETCTBEHHbIM 3a
nx 6e30MacHOCTb, O MpaBuIax NoJsib30BaHMA NPUOOPOM U
OCO3HalOT PUCKM, CBA3aHHbIE C MCMONb30BaHMeM npubopa.

«Mpocnegnte 3a Tem, 4ToObl AETU HE WUrpanM C AaHHbIM
3/71eKTPONPMOOPOM.

« [laHHbIA 3neKTponpubop npefHasHayeH WCKNIYMUTENIbHO
AN OOMALUHEro MCNosib30BaHUA BHYTPWU MOMeELLEHWIA.
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Mprbop He npepHasHayeH ANA 3KCayaTauuMyM Ha KyXHAX
KOMNEKTUBHOIO MONb30BaHMA [AnA NepcoHana ooucos,
MarasunHoB, a TaK e B nobol apyron npodeccrMoHanbHOM
cpepe. Mpnbop He nNpegHasHayeH ANA MCMNONb30BaHWA B
rocTeBbIX AOMax Ha pepmax, KnMeHTaMn roCTUHKUL, MOTeNen
N OPYrUX yUpexaeHnn NpoXmnBaHuA, TUMna rocteBbliX KOMHarT.

He nonb3yiTtecb 3nekTponpnbopoM, ecnu LWHYp NUTaHWA
noBpexaeH. [lpy  NOBpeXAeHUM  WHypa  NUTaHWA
HemMe[neHHO NpeKpaTUTe NCNONb30BaHNe 3neKkTponpubopa.
3amMeHa MOBPEXAEHHOro 3M1eKTPUYECKOro LWHypa AOMKHA
OCYLEeCTBNATbCA NpousBoguTeNnieM. BepHute npubop B
oTaen nocsenpoaakHoro o6CAyXMBaHUA (cM.  pasgen
«MocnenpogaxHoe o6CAyXMBaHWe» AOnA 6Gonee MNOSHON
nHpopmauum). HukKaknme BMAbI PEMOHTA HEe [OSIKHbI
BbIMOHATLCS MNONb30BaTENEM.

LLIHyp NMNTaHNA HE OON1XKEH CBEWNMBATbCA C KpaA CTOJla Uin
cTonewHuubl.

He ponyckamTe KOHTaKTa CeTEBOro LWHypa C UCTOYHUKaMMU
Tenna.

MocKonbKy BO BpeMs UCMOJIb30BaHUA NPMOOpa ero BHELLHMe
MOBEPXHOCTN MOTYT HarpeBaTbCA, NpocemTe 3a TeM, YTOObI
OHU He KOHTaKTUPOBay C APYrMY TEPMOYYBCTBUTENbHBIMY
NMOBEPXHOCTAMMU.

He Nnonb3yntecb MeTanIMyecKkumm KYXOHHbIMU
NPUHAANEXHOCTAMMW: OHW MOTYT NOBPEeANTb aHTUNpUrapHoe
MOKpPbITME CbeMHbIX 371IEMEHTOB Npunbopa.

Mepen yxogom 3a 3nekTponpubopom 06sA3aTeNIbHO
OTKJIIOUNTE ero OT CeTU 1 falTe eMy NOSTHOCTbIO OCTbITb.

SJIEKTPUYECKAA BE3OMNACHOCTb

Mepen ncnonb3oBaHnem npubopa 06s3aTeNIbHO NPOBEPbLTE,
COOTBETCTBYET JIN HaNpsAXeHne B CeTM HOMMHANbHOMN
MOLLHOCTM Nprnbopa, yKasaHHON Ha fHe Kopryca.

136




« DnekTponpmnbop He npedHa3HayeH pAnsA ynpaBieHua C
MOMOLLbIO BHELIHENO TaiMepa Uamv nynbTa AUCTAaHLMOHHOIO
yrnpaBneHus.

« O6s3aTeNbHO OTKOYKTE NPUBOP OT CETU, ECIN OH OCTAETCA
6e3 NpUcMoTpa, a Takke nepen cOOpKoW, pasbopkon unm
YXOAO0M 3a Nprnbopom.

« Hn B Koem cJlydae He BblHMMaNTe BUJIKY N3 PO3ETKUN, NMOTAHYB
3a WHYP NTaHWA.

« [epen Tem Kak NPUKOCHYTbCA K LHYPY NUTAHWA UKW BbIHYTb
BUJIKY M3 PO3eTKU, HenpemMeHHo ybeanTech B TOM, YTO BaLUM
pYyKM cyxue.

OBLLAA BE3OMNACHOCTDb

- Mepen nepBbiIM Mcnonb3oBaHuem npubopa ybegutecb B
TOM, UTO C Hero yAaneHbl BCE YNakOBOYHble MaTepuanbl u
peKaMHble STUKETKN U HAaKNEeNKMN.

«Mepen KaxabiM MCMONb30BaHWEM MNPOBEPANTE MNprbop
Ha HanuMuve BUAWMbIX MPU3HAKOB  noBpexpaeHun. He
ncrnonb3yinTe NPUGOpP, eCin OH NOBPEXAEH, WU €CIN €ro
ypoHunu. B cnyuyae noBpexaeHWa WM HeUCnpaBHOCTU
npubopa obpatutecb B oTAen OOCNY)KMBAHWA KINEHTOB
Cuisinart (cm. Paspgen “lNMocnenpopakHoe o6cCnyXnBaHMe»
ana 6onee nogpo6bHon nHbopmaumn).

-Mepen BKNoyeHvem npubopa ybeamTecb B TOM, 4TO
nnacTUHa/yawa AnA rOoTOBKM YCTAHOBJIEHbI M 3aKpernsieHbl
COOTBETCTBYIOLMM O6Pa3OM.

i |-|OJ'Ib3thTer r|p|/|6op0M NCKITIOYUTENIbHO MO ero npAmMmomy
Ha3Ha4yeHuIo.

« He npukacantecb K HarpeTbiM MOBEPXHOCTAM Npubopa; NoKa
npubop BKIOYEH B CETb U 0 TEX NOP, MOKA OH He OCTbIHET,
NoNb3yNTeCb pyYyKamu.

«YctaHaBnuBante Cooking Ha yCTOMYMBYIO, POBHYIO,
TEPMOCTOWKYIO MOBEPXHOCTb, HEAIEKO OT PO3ETKMU.
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«He nbitantecb nepepsuratb unu nogHumatbe Cooking 3a
pyuKy; nogHuMasa npubop, ybeantecb B TOM, UTO Bbl MOXeTe
HaJeXHO NOAAEPKMBaTb €ro CHN3Y.

- He kKnagute Hunuero CBepXy np|/|6opa B TO BpemMA, Korga OH
NCNonb3yeTcAa Nin OCTbIBa€ET.

- He 3aBopaq|/|Ba|7|Te npuroTaBnmnBaemble NPOAYKTbl B
NONN3TUNEHOBYHO MJIEHKY NN (I)OJ'IbI'y MHeKNagnTe npoayKTbl
B MNaCTUKOBbIE MaKeTbl: 3TO MOXKET NOoBpPedAnTb BapOUHbIE
MOBEPXHOCTN U CTAaTb I'Ipl/l‘-lVIHOI7I noXapa.

« icnonb3ynte anekTponpmnbop TONbKO C TeMU akceccyapamu
N HacafgKaMu, KOTopble pekomeHnaoBaHbl prpmon Cuisinart.

« He cTaBbTe nprnbop Ha BKMIOUEHHYIO Fa30BYIO FOPENKy unm
3NEeKTPOKOHPOPKY, NMbO pAAOM C HUMK. He cTaBbTe Nnpubop
B HarpeTyio OyXOBKY.

« Hukorga He ocTtaBnanTe 6€3 NPUCMOTPA BKIOYEHHbIA U
NOAKIIOYEHHDBIN K ceTU Npunbop.

 Neprogunueckn nposepAnTe COCTOAHME BCEX S/IEMEHTOB
npubopa nepep ero wmcnosnb3oBaHuem. Ecnn Kakon-nnbo
snemeHT nospexaeH, HE MOJNTb3YUTECb MPUBOPOM.

« Bo nsbexxkaHvie TpaBM MM BO3MOXXHOIO BO3ropaHUsA HUYeMm
He HaKpblBanTe paboTatowmin npnbdop.

«Bo wm36exaHne BO3ropaHusA, MOPAKEHMA SNEKTPUYECKUM
TOKOM WX TPaBM He MOrpykanTe KOPMyc, WHYP U BUAKY
nprnbopa B BOAY MMV VHYIO XULKOCTb 1 He NMOMeLlanTe nx B
MOCYAOMOEUHYIO MaLLVHY.

+YT106bI BBLIKNKOUUTL NPUOOP, MNOBEPHUTE perynatop B
nonoxeHue OFF (BbIKN.), a 3aTeM BbIHbTE BU/KY U3 PO3ETKN.

+ 3aKOHUYMB MNONb30BaTbCA MPUOOPOM, BbIKIKUUTE €ero U
OTKJIlOUMTE OT CeTU.

« OTKNoYanTe nNpubop OT CeTW, Koraa Bbl HE MOJSb3yeTechb
MM, a TaKXKe nepep yxoaom 3a npubopom. [dante npubopy
MONMHOCTbIO OCTbITb Mepef YCTAaHOBKOW WAN  CHATMEM
3/IEMEHTOB, a TaKXKe nepepg yxo4om 3a Nprubopom.
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+ Mbl pekomeHAyem TWATENbHO MbITb MAACTUHY/vYawy And
roTOBKM BpPYYHYylo. Ecnm Bbl moeTe mx B MOCY[OMOEYHOMN
MalLHe, TO KNagnTe TONIbKO B BEPXHIOK KOP3VHY.

« BHUMAHME: nonnstuneHoBble NakeTbl, B KOTOpPble
@ ynoXxeH npubop wunM ero ynakoBKa, MOryT
npeacTaBnATb coboM OnacHOCTb. XpaHuUTe 3TK
MNaKeTbl B MeCTax, HeJOCTYMHbIX MNaeHLaM 1 AEeTAM.
[aHHble nakeTbl He nrpyLkal
«[laHHOe  m3penue  MNOMHOCTbIO  COOTBETCTBYeT  BCEM
NPMMeHAEeMbIM  3aKOHOAATEsIbHbIM aKTam EC n
BenukobputaHun, a Takke CTaHAapTaM, OTHOCALMMCA
K 3TOMy Tuny u Knaccy npubopos. Hawa KomnaHuA
ceptmdnumpoBaHa B COOTBETCTBMM CO  CTaHZAPTOM
ISO9001:2015, onpegenawwmm TpeboBaHMA K cuUcTeme
ynpaBfeHnsA KaueCTBOM, 3PPEKTNBHOCTb KOTOPOW HAXOAUTCA
nod MOCTOAHHbIM KOHTponem. Ecnn y Bac ecTb KaKkue-
nnmbo BOMPOCbI OTHOCUTENbHO 6e30MacHOCTN MPOAYKLMUM
N ee COOTBETCTBUA TpeboBaHMAM, oOpaTUTECh B Hall oTaAen
obcnyxnBaHna KnmeHtoB (cM. pasgen «MexayHapogHas
rapaHTuay, ctp. 152).

YTUIN3ALUMNA OTXOAOB SJIEKTPUYECKOIO U
SJIEKTPOHHOI'O OBOPYAOBAHUA no
OKOHYAHU CPOKA CJTYXKbbl

[aHHbIN CMMBON Ha TOBape WM Ha ero yrnakoBKe
O3HauaeT, uTo Npubop He cneayeT BblbpacbiBaThb C
O6bITOBbIMM OTXOAamMU. Bmecto 3TOoro ero cnegyet
cAaTb B COOTBETCTBYIOLMI MYHKT cOopa v yTMAn3aumnm
3NeKTPUYECKOro M SNeKTPOHHOro obopyAoBaHUA.
ObecneurBaA Haanexallyl yTUIM3auuio OaHHOro
npubopa, Bbl cCnNocobCcTByeTe MpenoTBpaLLEeHMIO
BO3MOXHbIX  HeraTMBHbIX  NOCNeACTBUA  ANA
OKpy»KaloLlen cpefbl M 300POBbA YenoBeKa, KOTopble B
NMPOTUBHOM cCJlyyae MOryT ObiTb Bbi3BaHbl HeEMpPaBUIIbHbIM
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obpalleHrieMm C OTCNYXUBWKM npubopom. [na nonyyeHus
6onee nogpo6bHom mHbopmaumn o6 yTUnM3auun [aHHOrO
npubopa, NoXKanymcra, CBAXKUTECb C MECTHbIMU OpraHamu
yrnpaBneHua unm ciy6oi no yTunmsaumm 6bITOBbIX OTXOAOB.

2. BCTYMJIEHUE

Mo3sgpaBnsem Bac ¢ npuo6pereHnem Cooking Cuisinart!

B TeueHne BoOT yxe 6onee 30 net uenbio KomnaHum Cuisinart ABnAeTcA NPOW3BOACTBO
BbICOKOKAUeCTBEHHOTO KyXOHHOro obopypoBaHua. Bce wu3genua Cuisinart oTnnyatotca
WCKNIOYMNTENbHON [ONTOBEYHOCTbIO, BeCbMa MPOCTbl B WUCMOMb30BaHUW U KaKAOLHEBHO
[IeMOHCTPVPYIOT CBOM BblfatoLLMecs aKCryaTaLOHHble KauyecTBa.

YT06bI NOGNMIKE 03HAKOMUTHCA CO BCEMM HALLMMM U3AENIUAMU U C MAEAMY PELLENTOB, NOCeTUTe
canT www.cuisinart.eu

3. XAPAKTEPUCTUKUN N KOMIMNNEKTALUA U3AENNA

(cm. 0610KKY)

1. CbemHasn KpbllKa C py4Koi

2. CbeMHas pelleTKa U3 Hep)KaBeloLLeil CTanu ANs NPUroToB/ieHNA Ha napy - NpunoAHNUMaeT
MHrpeaueHTbl 40 YPOBHA Napa

3. CbemHasn aHTUNpuUurapHaa *Kapo4Haa nNacTHa — ANA NPpUroToBJZieHNA Ha rpune

4. CbemHan aHTUNpUrapHas BapoyHas vYalwa - gns Bapku, o6xapnBaHus/naccepoBaHms,
NpUroToBJIEHUA Ha Napy U XKapKun

5. OcHoBHoOI1 6510K

6. Pyuka HacTpomnKn Temneparypbl
7. CBeTOBbIE MHANKATOPbI

8. LLIHyp nuTaHuA (He NnoKasaH)

4. NOPAAOK PABOTDI

MynbTiBapka - 3TO MHOTOGYHKLMOHAMbHBIN  KYXOHHbIA  3nekTponpubop. WM  MOXHO
Nosib30BaTbCA NO-Pa3HOMY, B 3aB1CMMOCTN OT NPUrOTaB/IVBaEMbIX MPOAYKTOB.

Mpunb

Bocnonb3yntecb Cooking gna o6xapviBaHus msaca u rambyprepos, pbibbl 1 oBoulei. Koraa
MynbTVBapKa UCMONb3yeTcA B KayeCTBe rpusis, yCTaHOBUTE CbEMHYIO aHTUMPUTapHYo MAacTUHy
ana rpuna. Ytobbl MUHMMU3MPOBATL Pa3bpbI3rMBaHe, MOXKHO BOCMONIb30BATbCA CTEKMAHHOW
KPbILLKOW,
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BapouHas yawa

Bocnonb3yitecb Cooking AnA 3anekaHusa, TyLWWEHNA MW NPUTOTOBNIEHUA MACA, Pbibbl, OBOLLEN
unu 6noa 13 prca MM MakapoHHbIX nspenuin ¢ coycom. B Cooking Bbl MoxeTe o6xapusatb/
naccepoBaTb OCHOBHbIE MHIPefMeHTbl Ballero 6nioaa, a 3ateM J06aBNATb K HUM XXMAKOCTb UK
coyc.

Ecnu Bbl ncnonb3yete Cooking ANA roTOBKM OLHUM M3 BbllENepeYnCcsIEHHbIX  CNOCO6O0B,
YCTaHOBWTE aHTUMPUrapHYI0 BapOYHY!IO Yally 1 BOCMOMb3yNTeCh CTEKNAHHOW KPbILLKOW.

MpuroTtoBneHune Ha napy

B Cooking MOXHO roToBMTb Ha Mapy pasHble NPOAYKTbl — OT apTULLOKOB MK KanyCTbl GpOKKonu
[0 KYpVHOW TrpyAKu. [INA 3TOro MCNonb3yiiTe CbeMHYyl PelleTKy W3 HeprkaBelolei cTanu,
YCTaHOBMB ee BHYTPW BApOUHOI uYaluu; HaneiTe B Yally BOAY B COOTBETCTBMM C METKaMu Ha
CTeHKax. Bocrnonb3yiTech CTEKNAHHOW KPbILLKOW: OHa MO3BONAET BbiMyCKaTb Map NOCTENEeHHO.

ﬂepen nepBbiM NCNOJIb30OBaHNEM

Mpexnae yem HauyaTb Nonb3oBaTbcA Cooking, ocBOOOANTE ee OTO BCEX YNAaKOBOUYHbIX MaTePUAnos
1 TLATENbHO BbIMOITE BCE CbeMHbIE 3NIEMEHTbI Nprbopa (cM. Pazaen «Yxop n obcnyKuBaHmey).

5. UHCTPYKLU NO CbOPKE

MocTasbte Cooking Ha UMCTYI0 POBHYIO MOBEPXHOCTb, HAa KOTOPOW Bbl Byaere MCMosb30BaTh
npu6op A1 roTOBKM.

CywecTByeT Tpu BapuaHTa coopkm Cooking:

« KomnoHoBKa «rpunb» (Fig. 1)

YcTtaHOBUTE Ha HarpeBaTesibHY0 MIaCTUHY XapOYHYIo N1acTUHY TpunAa.

» KomnoHoBKa «Bapo4Has 4awa» (Fig. 2)

YcTaHOBWUTE Ha HarpeBaTefibHYl0 MAacTVHY BapouHylo uawy. Mcnonb3yinte co CTeKNAHHOW
KPbILIKOW.

« KomnoHoBKa «npurorosneHue Ha napy» (Fig. 3)

YcTaHOBWTE Ha HarpeBaTesfibHYl0 MIACTVHY BapOYHYIO Yally 1 MOoCTaBbTe BHYTPb pelleTky asd
NpUroToBneHnA Ha napy. Vicnonb3ynte co CTEKAAHHON KPbILIKOMN.

6. MPEABAPUTE/IbHbIV NOAOIPEB NMPUBOPA

Mocne Toro, Kak Bbl cobpanu Cooking, BbIGPaB Yallly Uiy NAACTUHY B COOTBETCTBUN C PELIENTOM,
npubop roToB K paboTe.

[InA foCTMKEHNA ONTUMaNbHbIX Pe3ynbTaToB NpU6op creayeT NpeABapuTeNibHO Pa3orpeThb.
+ Bkntounte Npubop B COOTBETCTBYIOLLYIO PO3ETKY.

+ HecMoTpA Ha TO, 4YTO apouyHas MaHesb/BapoyHas yalla 3alyuiieHbl aHTUMPUrapHbIM
NMOKPbITMEM, Mbl peKoMeHAYyeM 06paboTaTb UX KyJIMHAPHbBIM CNIPeem Uan CMa3aTb Mac/oM.

Ecnnsbl ncnosiblyeTe Macs1io, HaHOCKUTe ero CNMOoMoOLLbIO 6yMa>KHOFO noJioTeHUa nnn KOHAI/ITepCKOVI
KUCTN.

« YCTaHOBWTE perynaTop TemnepaTypbl Ha »kenaeMblil ypoBeHb: HU3Kui (Low), cpegHnin (Medium)
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nnu Bbicokmin (High). (Fig. 4)

N.B. BbibripaiiTe ypoBeHb HarpeBa B 3aB1CUMOCTM OT NPUroTaB/viBaeMblX NPoAyKToB. Hanpumep,
Korga Bbl ucnonbyete Cooking Kak rpuib, BbibMpaiiTe BbICOKUIA YPOBEHb HarpeBa, ecsin Bbl
obxapviBaeTe MACO; eciv Bbl FOTOBWUTE Ha rpune 6Gonee penvikaTHble NPOAYKTbl, Takme Kak
KpeBeTKY WM OBOLLY, BbIGVIpaiiTe HU3KMUIA YPOBEHb HarpeBsa.

« Kak TofIbKO Bbl HacTpomTe TemnepaTypy, Ha NepeaHei naHeny Nprubopa 3aropuTcs KpacHbIi
CBETOBOW UHAMKATOP, MOKa3blBaIOLLMIA, YTO NPMOOP NOAKIIOYEH K CETU 1 HarpeBaeTCA.

- Korpa npr6op HarpeeTca Ao 3agaHHO TemMrnepaTypbl, 3aropuTCs 3e/eHblii CBETOBOW MHAUKATOP,
MOKa3bIBaOLLMIA, YTO MPUGOP rOTOB K MPUTOTOBJIEHNIO NMPOAYKTOB.

N.B. B 3aBMCMMOCTI OT HAaCTPOEHHOI TemnepaTypbl ANA HarpeBa Npubopa MoXeT NOHaAo6bUTLCA
0 10 muHyT. MNpy NnpeaBapuTeNbHOM pa3orpese Nprbopa HaKPONTe ero CTeKNIAHHON KPbILLKOW,
3TO COKpallaeT Bpema Harpesa.

7. NMONE3HbIE COBETDI

+Bpemsa HarpeBa MOXeT BapbMpOBaTbCA B 3aBUCMMOCTV OT psAga $akTopoB. 3aaaHHas
Temrepatypa, bakTuyeckas Temnepartypa rpusis Uy BapouHOM yalum, COAepXMMoe BapoUHOW
uawww 1 gpyrvie GbakTopbl MOTYT BAVATb Ha BPEMSA pa3orpesa.

«/icnonb3yite TONMbKO KyXOHHble MPUHAAIEXHOCTY C  aHTUMPUrapHbIM  MOKPbITUEM.
MeTannuueckne NpUHaZNEeXHOCTU MOTYT MOBPEAUTb aHTUMPUrapHOe MOKPbITVE 3EMEHTOB
Cooking.

CoBeTbl o npuroToBsieHNIo NPOAYKTOB B BapO‘-IHOI‘/'I Yalwle

« icnonb3yinte BapouHylo uvawy AnA ob)kapuBaHuA 1 naccepoBaHua. O6xapuBaiite wnm
raccepyiTe Tak, Kak Bbl OObIYHO 3TO [leflaeTe Ha CKOBOPOAE WS B COTEMHUKE Ha MmauTe: 3TO
nepBblIii War B NPUroTOBNEHNN TyLIEHbIX NN TOMAEHbIX Ha MeASIEHHOM OrHe 6ntof.

- Ona pPaBHOMEPHOIo O6)Kap|/|BaHVlﬂ NCKNKIOYNTENDBHO BaXHO He Mneperpyxatb BapO4HYHO
REIA npOﬂyKTbl LOMMXHbI pacrnonaratbCA paBHOMEPHbIM CNOeEM Ha AHEe Yallu, No3TOMYy npwu
HeO6XOp,I/IMOCTVI Jydlie rotoBmUTb UX nopumnamun.

+Bo MHormx peuentax TpebyeTca obXapuBaHvWe WAU MaccepoBaHWe MPOAYKTOB mnepeq,

npurotoBneHnem. HekoTopble MpPOAyKTbl MCMYCKAT 6OMblUe XKMPa, YeM KefaTesbHO Afis
rotoBoro 6ntoaa. Yto6bl yAanuTb MUKW XKMPa, UCMONb3yA KyXOHHble MPUXBATKW, OYEeHb
OCTOPOXKHO CHUMUTE BAapOUHYIO Yallly C OCHOBAHUSA 1 CIENTE NINLLHUI 1P Yepes yros. BepHute
BapOUYHYIO UYallly Ha OCHOBAHWME 1 3aKOHYMTe MPUroToB/eHNe 6/tofa Mo XenaHuto.

+ BapouHyto yally MOXHO 1CMONb30BaThb 414 NPUroTOBAEHNA 6t0f C COycamn UV NOANNBaMU:
OHa nfeanbHO NOAXOANT ASIA NPUTOTOBAEHNA BNIof, 13 MakapOHHbIX M3AeNWniA, ANA 3anekaHuna,
TylweHuna n T.4. [1nA TylueHna npoayKToB BCErfa nosib3ynTecb CTEKNAHHON KPbILLKOW.

-Korga Bbl rotoBuTe 6ntofa C COYCOM WAM C COAepPMaHMEM XMAKOCTW, He npeBblwanTte
MaKCVMaJIbHbI YPOBEHb 3aMOSIHEHMS BapOYHOM Yaliuv, KOTOPbIN YeTKO 0603HaueH MeTKol
«MAX». /I3 nepenonHeHHON BapOYHOW Yalln XKULKOCTb MOXET NepeNinTbCA yepes Kpal, uto
npviBefeT K NOBPEXAEHNI0 OCHOBHOIO 6/10Ka.

« Kycouku, ocTaBLUMecs Ha [jHe BapOYHON Yallu nocsie 06xkapuBaHmNa MACa, MOXXHO MCMONb30BaTb
anAa 3anpasku 6niog. [lobaBbTe B BapOUHYHO Yally HEMHOMO XUAKOCTY (BUHA Unv GynboHa) u
[lepeBAHHO NoNaTKoN cocKpeburTe co AHA 06KapeHHble KYCOUKM MsACa.

+ B BapoyHOI1 yallle MOXXHO rOTOBUTDL AMLLA-NALIOT M NPUMYCKaTb Pbiby.
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CoBeTbl o NMpUroToB/1eHNIO NPOAYKTOB Ha rpune

+He neperpyxaiiTe apouHyl NNacTUHy rpuna. Y BCex NpefHasHauyeHHbIX ANA KapeHus
NpPOoAyKTOB JOMKHA ObITb NNOCKaA CTOPOHA, Ha KOTOPYIO X CliefyeT KNacTb ANA FOTOBKY.

« Mepepn NpUroToBNEHVEM Ha Fpusie HAPEXbTe NPOAYKTbI Ha PaBHbIe KYCKK, 4TOObI 06ecneunTb nx
paBHOMEpPHOE NPUroTOBNIEHNE.

« Jlenewkn moxHo pasorpesatb Ha nNacTnUHe rpuna, Ho CHa4vasna ux cnefyeT cMasaTtb He6oMbWwrM
Konn4yecTsomM macna.

+ B npuHumne mMbl 6bl He COBETOBANIN MCMOSb30BaTh CTEKMAHHYIO KPbILKY NPy NPUrOTOBIEHUN
NPOAYKTOB Ha rpuie, Tak Kak 3TO MOXeT BbI3BaTb M30bITOUYHYI0 KOHAEHCALMIO Napa, HO KPbILIKY
MOHO CMOSb30BaTh, YTO6bI N36eXKaTb Pa36PbI3rMBaHUA XKUPa UN COXPaHUTbL G/I0AO0 TeMbIM
nocse NPUroToBIEHNS.

. ﬂalhTe rpunio HarpeTbca Ao 3a,anH0|7| Temnepartypbl, npexae 4Yem rotToBUTb Ha HeM NPOAYKTbI.

+YT06bl He nouapanaTb aHTUMPUrapHyl MOBEPXHOCTb, ANA MNepeBOpaurBaHUA MPOLYKTOB
UCMONb3yITe KyXOHHbIE MPVHAANEXHOCTY U3 IepeBa Wi TEPMOCTOMKOrO MiacTuka.

CoBeTbl 10 NPUroTOBJIEHUIO HA Napy

- [purotoBneHre Ha napy — OAWMH M3 CaMbIX MOME3HBIX [N 340POBbA CMOCOGOB TEMMOBOM
06paboTKy NPOAYKTOB, Tak Kak B MPOLEeCce rOTOBKM TEPAETCs HavMEeHbLUee KOMYecTBO
nuTaTenbHbIX BELLECTB.

« inA NpuroToBneHNA NPOAYKTOB Ha Mapy HamosHWTE BapOYHYIO Yally BOAOW [O yKa3aHHOro
YPOBHS, MOMEUEHHOTO Ha ee cTeHKe (|P. MonoXuTe NPOAYKTbI Ha PELLETKY AA NPUroTOBEHUA
Ha napy. Hakpolite KpbilKo/ 1 3aTem BblibepuTe »Kenaembli ypoBeHb Harpesa. Obpatutech
K CrnpaBo4YHOM Tabnvue pekoMeHZaumii Mo MPUroTOBNEHUMIO MPOAYKTOB U K Tabnuue
NPUroToBNEeHUA Ha napy, cTp. 15 1 16 HacToALlero pyKoBOACTBA.

- Ecnin Bbl roToBUTE Ha Napy NPoayKTbl 60MbLINX pPa3MepoB (KYKypy3Hble noyaTku, Hanprmep),
CHayana nonoXwuTe NPOAYKTbI NocepenHe peLleTKy, a 3aTeM 4obaBnAiTe No Kpaam.

- Korga Bbl roTOoBMTE Ha mapy pblby MAM MOPENpPOAYKTbI, HanuMBanTe B Yally MeHbLUE BOAbI
(nprbnusmntensHo 700 mn).

+byabTe OCTOPOMHbI: CHMMAA KPbILWKY, AepXUTeCb Kak MOXHO Aanblue oT npubopa;
BblbpacbiBaeMbI U3 BapOYHOW Yally Map — O4eHb ropAYniA.

8. PEKOMEHAAL WU NO NPUTOTOBJIEHUIO
NMPOAYKTOB

OYHKLUA TEMMNEPATYPA

Tpunb

Creliku, 6yprepbl, KOTNETbI, KypATUHA, konbaca | BbICOKAA (HIGH)

bekoH/rpyanHka BbICOKAA (HIGH)

Osowu CPE[HAA (MEDIUM) / BbICOKAA (HIGH)
MpurotoBneHne B Bapo4HoOI1 Yallue

3aneKkaHKu CPELHAA (MEDIUM)

Msco, KypATUHa BbICOKAA (HIGH)

OBowyu CPEJHAA (MEDIUM) / BbICOKAA (HIGH)
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Alua (KapeHble)

CPEHAA (MEDIUM) / BbICOKASA (HIGH)

(
PusotTo CPEAHAA (MEDIUM
Onagbu/bnviHunkm CPEOHAA (MEDIUM) / BbICOKAA (HIGH)
MasnbA CPEHAA (MEDIUM) / BbICOKAA (HIGH)

MpuroTtoBneHmne Ha napy

OBowun, KypATUHa

BbICOKAA (HIGH)

Pbi6a, MopenpogyKTbl

CPEAHAA (MEDIUM)

KHeanukun/BapeHnKu/Kneuku/nenbmeHm

BbICOKAA (HIGH)

9. TABJINLA NMPUTOTOBJIEHUA HA MNMAPY

BPEMA
NPOAYKT KOJIMYMECTBO PA3JEJIKA NPUrOTOBNEHUS
Cnapxa Mpu6ausutencHo OunuieHHasn 10 - 12 MUHYT
450r
1 60MbLION KOYaH
Bbpokkonu (MpnbnunsntensHo CouBetna 5 cm 10 - 12 MUHYT
450T)
MuHKn-mopKoBb IpubnmsuTencHo Llennkom 18 — 20 MUHYT
450r
1 cpepnHUn KovaH
LiseTHas KanycTa (MpnbnnsnTensHo Cougetna 5 cm 15 MyuHyT
500T)
OunieHHble oT
KyKypy3a B nouyaTtkax | 4 nouyatka UCTBEB 15 - 18 MUHYT
Cnap»eBas paconb Zl;)(l)/l?nVBVlTeanO OunweHHasn 15 -17 MuHyT
MpubnusntensHo OunweHHbIN/
lopox 450 ¢ JlyleHbl 10 - 11 MUHYT
Monopoi kapTodenb ‘I;Isp(l)/lsnmsmeano Lennkom 25 - 30 MuHyT
Hape3aHHbin
MpubnunsntensHo
KapTodenb 450 1 JIOMTUKaMu nnun 20 MUHYT
KycouKkamu 2 cMm
Hape3aHHbin
MpubnunsntensHo
barar NIOMTUKaMU Ui 14 - 15 MuHYT
450r
KycouKamu 2 cMm
MprbnusmntenbHO Hape3aHHasn
TbikBa MycKaTHas 450 KyBuKaMu 20 MUHYT
Toiksa/Ka6auok MpubnunsntensHo Hape3aHHble 12 - 14 Myt
450r nomtnkamm 10 cm
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MprbnusmntenbHo
KypatuHa 450 r (npumepHo 2 Lennkom 20 - 25 MUHYT
rpynku 6es koctei)
KpeBeTkun* Mpubnusmrensrio ?HM;Z::‘:)I;, 8 — 10 MUHYT
P 450 r (KpynHbie) YA N N Y
KULIEYHOIN BEHKOW
ToHKkoe ¢une: 8- 10
(Cemra/Jlococs, MpunbnunsuntenbHo HapesaHHble MUHYT
MopenpoayKTbl U T.n.) | 450 NOPLUNOHHO ToncToe pune: 15 -
20 MUHYT
finua BKpyTyl0 12 any - 15-20 MuHyT

* 1N NPUrOTOBNIEHNA Ha Napy 3TVX NPOAYKTOB TpebyeTtca 700 mn BoAbI

MPUMEYAHUE: TMpu npurotoBneHun MopenpoaykToB ucnonb3yiite CPEAHUA (MEDIUM)
ypOBeHb HarpeBa. [ina Bcex OcCTanbHbIX NPOAYKTOB MOXKHO Kcnonb3oBatb BbICOKMIA  (HIGH)
YPOBEHb Harpesa, B COOTBETCTBUM C NPVBELEHHON Bbllle Tabnumuen pekomeHaaLmnin

MPUMEYAHME: Bpema npurotoBnieHna BK/lOYaeT BpemMsa pa3orpesa, paBHoe 6 mMuHyTam. Bce
NPOAYKTbI CIeAyeT NOMECTUTb Ha PELLETKY /1A NPUIOTOBMEHVA Ha Napy A0 BKOYEHUA Nprbopa.

10.YXoA4 N ObCJTY KUBAHUE

« TwaTenbHO BbIMONTE BCE CbEMHblE 3/eMEHTbl MpKbopa neped MePBbIM U MOCHe KaXAoro
1Cnosb3oBaHuA.

+ 3aKOHUMB NPUrOTOBIEHME, CPA3y Ke NMOBEPHUTE PEerynAaTop TemrnepaTtypbl B nonoxeHve OFF
(BbIKJ1.) 1 OTKJTIOUMTE LIHYP MUTAHWA OT SNIEKTPOCETN.

- MNepen yxofom 3a Npubopom faiiTe emy NoIHOCTbIO OCTbITh.

« Hukorga He morpy»kaiite OCHOBHOW 650K NMpubopa B BOAY WU MHYI KUAKOCTb. [InA ouncTKN
Kopnyca 1 naHenu yrnpaefieHVa NPOTPUTE X YNCTOW BNaXKHOW TKaHblo.

« ’KapouHyto NnacTUHy rpyna 1 BapoUHYIo Yally MOXXHO MbITb BPYUHYIO UK B BEPXHEN KOp3nHe
NoCy[JOMOEUYHOIN MalluVHbl. He nonb3yiTech ANA UX OYUCTKM MeTannnyecknuMmn npeameTamu,
Hanpumep, HOXXOM: 3TO NOBPeANT aHTUNPUrapHOe NOKPbITUE.

« Hukorpa He norpy»kanTe WHYpP NUTaHUA 1 BUNKY B BOAY W NHYIO XUAKOCTb.

- Mepep Tem, Kak ybpaTb Npnbop Ha XpaHeHue, ybeanTecb B TOM, YTO BCE €ro 3/1eMeHTbl YnNCTble
n cyxue.

N.B. He nonb3yiitecb abpasvBHLIMU YNCTALLUMIM CPEACTBAMY, >KECTKUMM MPUCIOCOONEHNAMMN NN

MeTa/UTNYeCKUMUN MOYallkaMy, TaK KaK 3TO MOXET NMPUBECTN K MNOBPEXAEHUIO aHTUNPUIapHOro
NOKpPbITUA.

MPUMEYAHME. Ecnv ocTaTKn NpoayKTOB NPUANMIN K MOBEPXHOCTV BapOYHON Yallw, HanosiHuTe
ee Tennon MbINbHOW BOAOW 1 faiTe HAaCTOATbCA Nepes OUNCTKOM YaLlu.
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11. PELENTDI

A. 01 NPUTOTOBJIEHUA B BAPOYHOW YALLE

LibIMJIEHOK C 3CTPATOHOM

Bbixop: 4 nopuvn  Bpemsa Ha nogroroBKy: 10 MvuHyT  Bpemsa npurorosneHunsa: 30 MUHYT

UHrpepneHTbI:

8 KypuHbIX 6efjpbillek, OUMLLEeHHbIX OT JINLLHEro Xu1pa

MopcKas conb 1 CBEXXEMONOTbIV YepHbI nepeLy

1 CT. . CAMBOYHOIO Macna

1 CT. N. ONNBKOBOIro Macna

4 3y6umKa YeCHOKA, OUMULLIEHHbIX 1 CNerka pasfaBeHHbIX

1 NIVMOH, pa3pe3aHHbIii Ha YETBEPTUHKM

8 cTebnen MONIOAOro CanaTHOro (3eN1eHoro) fiyka c 06pe3aHHbIMU BePXYLUKaMU U XBOCTUKaMK
1 CT. N. MENIKO Hape3aHHOro 3CTParoHa, MIC NNCTbA ANA YKpaLleHns

50 mn cyxoro 6en1oro BvHa, No enaHuo (Mnn pononHutenbHble 50 mn 6yﬂbOHa, ecnn Bbl He
ncnonbsyete BUHO)

150 mn KypuHOro 6ynboHa

2 CT. 11. TYCTbIX >KUPHbIX C/IMBOK/CMETaHbl

Hopanox npuroToBsieHNA:
« O6unbHO npunpaebTe Kypuuy CONbio 1 nepuem.

- icnonb3ys BapouHyto yauy, Harpelite Cooking fo CPEAHEIO (MEDIUM) — BbICOKOIO (HIGH)
ypoBHs. Koraa 3aropnTca 3eneHblil CBET, MOMECTUTE B Yallly C/IMBOYHOE 1 ONIMBKOBOE Macslo.

«Monoxute KypuHble 6efpblluKN KOXei BHU3. [OTOBbTE HECKONIbKO MUWHYT, MOKa KOXMUA He
3apyMAHUTCA.

- MepeBepHUTEe Kypurilly W TOTOBbTE HECKONbKO MUHYT, [06AaBMB YECHOK, AOMbKM JIMMOHA,
Hape3aHHbI 3CTPAroH ¥ 3eMeHblIi NyK.

« Mpofomxante rotoBnTb 6€3 KpbIlWKN B TeyeHne 5-10 MUHYT, NOKa Kypuua pPaBHOMEPHO He
NoAPYMAHUTCA CO BCEX CTOPOH.

- lobaBbTE BUHO U JaliTe eMy NOKMUMNETb, MOKA OHO HEMHOFO He BbIKUMHT.
« lobaBbTe 6yNbOH 1 NepemMelLanTe 40 OAHOPOAHOCTM.

« Hakporite Cooking KpbILWKOM 1 yMeHbLUMTe YpoBeHb Harpesa ao H/3KOIO (LOW) - CPEQHETO
(MEDIUM). ToToBbTe eLe 20 MUHYT, v A0 TeX Nop, NoKa KypuLa NONHOCTbIO He NMPUTroTOBUTCA.

- [lob6aBbTE CNIMBKW/CMETaHy; NonpoobyiiTe Ha BKYC 1 NpW HEOOXOAMMOCTM fJobaBbTe NMPUMpaBbl;
faiite NporpeTbea.

- MopaBaiiTe C rOPOLIKOM 1 6OMbLUNM KONMYECTBOM COoyca. YKpacbTe IMCTbAMM SCTParoHa.
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LWWAKLIYKA

Bbixop: 4 nopuynv Bpemsa Ha noarotoBKy: 10 MUHYT
Bpems npurotoBnenunsa: 30 MUHyT

UHrpepguenTbi:

3 CT. 1. ONNBKOBOrO Macna

1 6onbluas nyKoBuLa, MeNKO Hape3aHHas Kybukamu

2 3eneHbIX NepLa, MesIko Hape3aHHbIX Ky6ukamm

2 3y6unKa YeCHOKA, OUNLLEHHDBIX U N3MENbYEHHbIX

1 4. 1. MOSTIOTOrO KOpUaHapa

1 4. . cnagkon nanpuku

1 4. 71. MONIOTOrO TMUHA

Conb 1 nepey

2 6aHKM NOMUAOPOB Yeppu, KOHCEPBUPOBAHHbIX B COKE

4 KpymHbIX ANLA

Mpwn nogaue:
Y2 4. . MONOTOro CyMaxa
5 r cBexero KopuaHapa, 6es ctebnei

[onbku nanma

Mopsagok npuroTosneHNA:

- B BapouHoi vawe Cooking Harpeiite 3 CTONOBbIX NIOXKU ONuBKoBOro Macna Ha CPEAHEM
(MEDIUM) yposHe. Korga 3aroputca 3eneHblil MHAMKATOp, AobaBbTe NyK, 3eNeHbll neped,
YECHOK, CreLum, conb 1 nepeL 1 rotosbTe 10 MUHYT 6€3 KPbILLKY, NeprofMyeckn nomeLmnmsas.

- [lobaBbTE KOHCEPBMPOBaHHbIE MOMUAOPbLI 1 MNepemelanTe. HakpoiTe KpbIlWKOW W fante
NOTYLWNTbCA, HACTPOMB TeMnepaTypy Ha HU3KN (LOW) - CPEAHWN (MEDIUM) YPOBEHb, MoKa
CMeCb He HaYHeT UCMapATbCA 1 3arycTeBaTb, MPUMEPHO 15 MUHYT.

- Mpexpe yem akKypaTHO pa3buTb AMLa B NPUrOTOBMIEHHYI CMeCb, NOMpoObyiTe ee Ha BKYC
N OTKOPPEKTMPYNTE NPW HEeobXOAUMOCTM; 3aTeM nepemellanTe ANLA A0 PaBHOMEPHOro
pacnpepeneHna no Bcell cmecn. CBepxy MoOCbiNbTe HeOONMbLIMM KOMMYECTBOM Cymaxa U
HaKponTe KpblWwKon. YMeHbwmnTe HarpeB go HUXKHETO (LOW) ypoBHA 1 ocTaBbTe MeasieHHO
NOAOrpeBaThbCA, NOKa ANYHbIE OENKN He CXBaTATCA.

« CHumunTe KPbILWWKY; nepen nofayein Ha CTON NOCbINbTe CBEXKEM3MeSIbYeHHbIM KOpuaHApom.
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B. PELEENTbI AN1A NPUTOTOBJIEHUA HA TPUNE
BYPIEPbI U3 KPABA C CAJIATOM U3 OEHXENIA U KANYCTbI

Bbixopa: 2 nopuyuu Bpems Ha noaroToBKy: 15 MUHYT Bpemsa npurotoBneHua: 10 MUHyT
+ 2 yaca Ha oxnaxkgeHue

UHrpepueHTbi:

Ana Kpa6oBbix Gyprepos:

100 r cBexxero 6enoro kpaboBoro mMaca

50 r naHMpPOBOUHbIX CyXapen NaHKO

1 CT. N. ManoHesa

1 menkoe anyo

1 4. n. cemsiH deHxens

Legpa 1 numoHa

Y2 nepua unnm, Menko Hapes3aHHoro

[opcTb cBEXen NeTPyLIKM, MeNTIKO Hape3aHHOoW

[inA canata u3 ¢peHxena n Kanycrbl:

60 r peHxens, MenKo Hape3aHHOro NOMTUKaMM

60 r 6e510KOYaHHO KanycTbl, MENKO HALUMHKOBaHHOM
30 r KpacHOro JyKa, Hape3aHHOro MeJIKUMU JIOMTUKaMM
1 cT. n. ManoHesa

Cok %2 numoHa

Mpu nogaue:
2 ynabatTbl Unu 6ynoukm ana 6yprepos, Ha BaLl BKYC

Monogble nncTbaA WnuHata

nOpﬂAOK npuroToBneHnA:

- TwaTtenbHO nMepemMellanTe B MUCKe BCE UHIPeaueHTbl ana Kpabosoro 6yprepa. MpunpasBbre
n chopmmpyiite 2 byprepa ofMHAKOBOro pa3mepa. Boinoxute 6yprepbl Ha TapesnKy, HakponTe
NMULLLEBON NNEHKOWN N OXNaanTe B XONOAUNTbHUKE He MeHee 2 YacoB.

« [onoxwnTe B MUCKY Hape3aHHble GpeHxenb, 6eIoKoYaHHYIo KanycTy 1 KpacHbli fiyk. [lobaBbTe
MalloHe3 1 JIMMOHHbIN COK M TLaTeslbHO nepemeluanTe. [MpunpaBbTe MO BKYCy U MocTaBbTe
OXNTaXAATbCA A0 nofjauu.

« YcTaHoBUTE Ha NPUGOP *apOuHylo MNacTVHY rpuAs, HacTpoliTe TemnepaTypy Ha BbICOKMI
(HIGH) ypoBeHb. Korpa 3aroputca 3eneHblin UHAUKATOP, BbloXuUTe Kpabosble Oyprepbl Ha rpusb.
foToBbTE NPUOAN3NTENBHO 5 MUHYT C KaXXA0 CTOPOHDI, L0 XPYCTALLEN 30I0TUCTON KOPOUKU.

- Mepep nofgayeit Ha CTON pa3pexbTe OyNOUKM MOMONaM, BbITOXKUTE MOMOBUHKY OYN0UKMN N3HYTPU
JINCTMKaMN MOJIOAOTO LUMWHATA, NMOMOXMTE Ha HUX CION canaTa 13 GeHxensa v KanycTbl, 3aTem
NooXuTe CBEPXY KPaboBbi Gyprep 1 HakpowiTe BTOPOI NOMOBUHKOW GYNoYKM.
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CTEMKU U3 LIBETHOWM KAMYCTON C KAJAXKYHCKOW NPUMPABOM
Bbixop: 4 nopunn  Bpemsa Ha nogrotoBKy: 12 MvHyT Bpemsa npurotoBnenus: 10 MUHYT

WUHrpepneHTbI:

LOna cmecun cneuuia:

1 4. n. cemaH TMUHa

1 4. 1. MONOTOrO KOpUaHapa
1 4. 1. cyweHoro operaHo

1 4. 1. KONYeHoN NanpuKn
2 4. n1. KalleHcKoro nepua

4 CT. N. ONNBKOBOIrO Macna
Conb v nepey

4 cpefjHVX CTelKa (Hape3aHHbIV KPYMHBbIMUA IOMTAMM KOYaH) U3 LIBETHOM KamycTbl 1 MOJNOAble
BHYTPEHHWE INCTbA

Ana oryproBoii 3anpaBKu

100 mn Heobe3XMpPEeHHOro NnorypTa
30 mn1 MonoKa

Cok V2 nuMoHa

Conb

lFapHup
OTBapeHHbIe Ha Napy HeXHble COLBETUA GPOKKONM

OTBapeHHas Ha napy cBexas cTpy4koBas dacosb

nOpﬂAOK npuroToBseHnNA:

« YcTaHoBUTE Ha NPUGOP XapOuHyK MIACTUHY FPUAsA, HacTpolTe TemnepaTypy Ha BbICOKMI
(HIGH) ypoBeHb.

- B ManeHbKoO M1UCKe CMeLLanTe cneLunm ¢ ONIMBKOBbIM Macsiom. [prnpasbTe No BKYyCY.

« C NoMoLLbl0 KyJIMHAPHOW KUCTOUYKU CMaxbTe CTENKU U3 LBETHOW KamyCTbl CMeCbl macsia co
cneumamn.

- Korga 3aroputca 3eneHbll CBET, NONOXKUTE 2 CTelKa M3 LBETHOW KanyCTbl C NPAHOCTAMY Ha
NAacTVHY FPUAA Y FOTOBbTE MO 5 MUHYT C KaX[ON CTOPOHbI, MOKa CTENKN He CTaHyT MArKMUN
1 He NMOKPOITCA NOAXKapUCTON KOpouKom. MoBTopuTe TO e camMoe C OCTaBLUEeNCA LIBETHOWN
KanycTtoi. [lobaBbTe MOSOAbIE IMCTbA K KOHLYY MPUTOTOBAEHMA.

- MoKa uBeTHas KarycTa roToBUTCSA, MPUroTOBbTE OrypPTOBYIO 3aMpaBKy, CMELAaB MorypT, MOSIOKO
1 IMMOHHbIN COK. [prnpaBbTe No BKYyCY.

-Mepen nopaven cOPbI3HUTE CTENKWM MOrypTOBOW 3anpaBKoW; MofaBalite BmecTe C
NMPUroTOBNEHHbIMM Ha Mapy COLBETUAMM GPOKKOSN 1 CTPYUKOBOI daconblo.
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C. PELIENTDbI ANA NPUTOTOBJIEHUA HA MAPY
PYJIETbI U3 EBPOMENCKOW KAMBAJIbl C KABAYKOM
Bbixog: 4 nopuvn  Bpems Ha nogroroBKy: 10 MvuHyT  Bpemsa npuroroBneHus: 15 MUHYT

WUHrpepneHTbI:

4 dune eBponerickon kambasnbl 6e3 Koxu (MpumepHo 900 r)
100 r KabauyKoB, HaTePTbIX Ha KPYMHOW Tepke
2 dune aHY0YCOB, MENKO Hape3aHHbIX

1 CT. N. MeNKO Hape3aHHOW NeTPYLUKN

1 CT. N. XepecHoro yKcyca

1 CT. n. OIMBKOBOTO Macna

2 KpacHOro nepLa Ynamn, Mesiko Hape3aHHoro
Y2 4. 1. caxapHom nyApbl

Conb 1 cBEXXeMOJIOThIN NepeL}

MNanpuka

4 NOMTUKa IMMOHa

4 BETOYKM YKpona

LLInaxkn

nopap,ox npuroToBsieHNA:

«Hanente 700 mn Bopbl B BapouHylo uyawy Cooking v noctaBbTe BHYTpb pelleTky Ans
MPUroTOBNEHNA Ha Napy.

+ B HebonbLION MUCKe CMeLaTe Kabauku, aHYOYyCbl, NMETPYLLIKY, XePeCHbI YKCYC, ONMBKOBOE
Macs10, KpacHbIVi nepeL, Yniiu, caxap, Conb 1 nepetl.

« Bbinoxwnte Ka6aq|<oay|o cmMmecCb Ha ¢|/|ne Kambasnbl U NNOTHO CBEpPHUTE pyneTnkamun, 3akpenus
na*xKamu.

« MNocbinbre KaM6any naanKon N NONoXunTte CBepPxXy Ha Kaxzabli PYyNneTunKk NOMTUK NMMOHa.

+ PaBHOMEPHO PasnoxmTe pyneTKn 13 Kambarbl Ha peLleTKe U HakpounTe Npubop CTEKNAHHON
KpblLwKOiA. YcTaHoBKUTe TemnepaTypy Ha CPE[JHUIA (MEDIUM) ypoBeHb 1 rotoBbTe kambany Ha
napy B Te4eHue 15 MUHYT UK JO Tex Nop, NoKa pbiba He ByaeT NpoBapeHa.

+ 3aKoHuMB NpuUroToBneHue, octaBbte B Cooking Ha 1 MUHYTY.

« CHAMWTE LUMAXKKM, YKpacbTe PYNeTVKM BETOUYKOW YKpOMa W nofaBalTe C MaccepoBaHHbIM
LWIMUHATOM.
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NYANHT C MAJINHOBbIM BAPEHbEM
Bbixog: 6 nopunii. Bpemsa Ha nogroroBky: 10 MvHYyT  Bpemsa npurotoBneHus: 30 MUHYT

WUHrpepneHTbI:

150 r ManMHOBOrO BapeHbsA

120 r HeconeHoro CIMBOYHOrO Macsa, PasMArYeHHOro, NIC HEMHOrO Macna ANAa CMasbiBaHWA
dopm

120 r 30510TON CaxapHOW NyApPbI

120 r camonogHMMmatoLLenca MyKmu

2 ANLA CpeaHero pasmepa oT Kyp CBOGOAHOTO Bbirysa

Y2 4. n. paspbixnutens

%2 4. N. BaHWUIbHOWN 3CCEHLN

LLlenoTka conu

nOpﬂAOK npuroToBseHnNA:

- Hanente Bofly B BapouHyto yawy Cooking O YPOBHA «NPUrOTOB/IEHNE Ha Napy» U NocTaBbTe
BHYTPb Yaluun peleTKy AnA NpUroToBNeHWA Ha napy.

» CmarkbTe Maciiom 6 GopmoueK Ana nyavHra.
« MonoxwuTe No 2 YalHble NOXKKM MaNIHOBOIrO BapeHbA Ha AHO Kax4on GOopMOYUKY.

« B36eiiTe B MVCKe BCe OCTaslbHble MHIPEAVEHTbI AN1A NMYAVHra, NOKa CMeCb He CTaHeT NIerkon u
NbIWHOW. AKKypaTHO pasfieiTe NyAnHroByio cMecb Nno GopmoUKam, pasrnaknsasn noBepxy.

« BoipexbTe 13 donbrn 6 kKBagpatukoB. OHW [OMKHBI OblTb TaKMX Pa3MepoB, YTOObI MONHOCTbIO
NOKPbITb GOPMOYUKY U OCTaBUTb MPOCTPAHCTBO AN1A NOAbeMa MyAVHIOBOM CMecH B npolecce
BbIMeKaHusA.

« CMaXKbTe Mac/ioM HIPKHIO CTOPOHY KBaapaTMKoB Gonbri. 3anoxmute CKnafKy nocepefuHe v
HakpoiTe GopMoUKKM GONbroli: OHa AOMKHA MIIOTHO NpuneraTb K Kpasam.

« PaBHOMEpHO paccTaBbTe GOPMOUKM Ha pelleTKe AnA MPUroTOBEHWA Ha Mapy M Hakpounte
npubop CTEKNAHHONM KpbIWKOW. YcTaHoBUTe Temnepatypy Ha CPEOHUWN (MEDIUM) ypoBeHb
Harpesa 1 roToBbTe Ha rnapy B TeyeHue 30 MUHYT.

+ Kak ToNbKO Bpemsa MCTeKN0, OCTOPOXHO JocTaHbTe nyauHrn n3 Cooking, cHuMuTe donbry u
BblHbTe U3 GOPMOUEK.

« [1nAa nopgayn Ha CTON BbINOXKUTE NYAWHIW Ha OTAENIbHbIE TapeNnoYvKNn.
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CUISINART

99 avenue Aristide Briand

cu iSi na tL ; 92120 MONTROUGE - FRANCE

( www.cuisinarteu )

Garantie Internationale / International Guarantee/ Internationale Garantie / Internationaal
garantiebewijs / Garanzia Internazionale / Garantia Internacional / Garantia Internacional / Gwarancja
miedzynarodowa / MexxayHapopHas rapaHTuA

FRANCAIS : CUISINART vous garantit une mise en relation facilitée
avec ses services consommateurs de tous les pays. Pour connaitre
les coordonnées de votre service consommateur, composez le :

ENGLISH : CUISINART guarantees easier contact with its customer
services in every country. For details of the customer services in

your area, call: Belgique, Belgié, GREEN _
DEUTSCH : CUISINART gewéhrleistet Ihnen eine unkomplizierte Belgien o i 00 800 5000 6000

Kontaktaufnahme mit den Kundendienststellen in allen Léndern.
Um die Adresse Ihres Kundendienstes zu erfahren, wahlen Sie: Nederland (
NEDERLANDS : CUISINART garandeert u een eenvoudig contact
met de klantenservice in alle landen. Om telefonisch contact GREEN

met de klantenservice te verkrijgen, raadpleegt u het volgende Deutschland ° P 00 800 5000 6000
nummer:

ITALIANO : CUISINART garantisce in ogni paese un facile contatto Italia ° (<1338 00 800 5000 6000
con i propri servizi di assistenza ai consumatori. Per conoscere i NUMBER

dettagli del vostro servizio consumatori, telefonate al numero:

France A/ 0080020112014

0

\_/

+31(79) 363 4242

ESPANOL : CUISINART le facilita la comunicacion con los servicios Espafia ° ﬁﬁ,&&y
de atencion al cliente de todos los paises. Para conocer los datos

de su servicio de atencion al cliente, marque el: GREEN

PORTUGUES : A CUISINART facilita o acesso aos seus servicos de Portugal o NUMBER

apoio ao consumidor em todos os paises. Para entrar em contacto
com o seu servico de apoio ao consumidor, marque o nimero:

GREEN
POLSKI : Firma CUISINART zapewnia Panstwu fatwy kontakt Polska o gy 00 800 5000 6000
ze swoim dziatem obstugi klientéw we wszystkich krajach. Aby

uzyskac¢ dane kontaktowe dziatu obstugi klientéw w Panstwa P +749572976 13

kraju, nalezy wybra¢ numer: occuA

PYCCKUW: CUISINART rapaHTipyeT Hannume cepBUCHbIX +7 495018 59 47

LeHTpOB B Ntob6ol cTpaHe. Mpu npuobpeteHnn nspgenunin

AoMalHero npumeHeHma toproson mapku CUISINART

Ha TeppuTopumn Poccuiickoin Oepepaunmn, nnbopmauyma

no 6AMXallWmMM CEPBUCHBIM LeHTPam MU UX agpecam

NpeaoCcTaBnAeTcs no TenedoHy:
Facture - Ticket de caisse / Receipt - Sales ticket / Rechnung - Kassenschein
/ Factuur - Kasticket / Fattura - scontrino / Factura - Tique de caja /
Factura - taldao de caixa / Faktura - Paragon / KeutaHuma - KaccoBblil uekK

Acheteur / Purchaser / Kaufer / Koper / Acquirente / Comprador / Comprador / Nabywca / lMokynatenb

P

« Merci de conserver cette carte de garantie avec loriginal de votre preuve d'achat.

« Please keep this warranty card with your original proof of purchase.

« Bitte bewahren Sie diese Garantiekarte zusammen mit dem Original lhres Kaufbelegs auf.

« Bewaar deze garantiekaart goed, samen met uw originele aankoopbewijs

« Conservare il presente attestato di garanzia con l'originale della prova d'acquisto.

« Debe conservar este certificado de garantia junto con el original de su prueba de compra.

- Conserve este certificado de garantia com o original do comprovativo de compra.

« Prosze zachowac te karte gwarancyjnq z oryginatem dowodu zakupu.

«[loxanyticma, coxpaxalime 0aHHbIU 2apaHMUUiHbIT MA0H 8Mecme ¢ opu2UHanamu OoKyMeHMos, N0OM8epXAaroWux Bauty nokynky.

Hot Line: 00 800 5000 6000
cuisinart_international@conair.com
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FRANCAIS : GARANTIE uniquement d'application en France + DOM/COM

(Martiniq éuni yane, deloup , Saint-Pierre-et-

Miquelon, Saint-Barthélemy), Nouvelle Calédonie, Polynésie Francaise,

Wallis-et-Futuna

3ans de garantie a compter de la date d’achat sur présentation d'une preuve

d'achat.

- Un échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent)
du produit sera effectué pendant cette période (ticket de caisse ou facture).

La garantie couvre tout défaut de fabrication ou vice de matiére mais

s'applique sous certaines conditions. En particulier :

- L'appareil doit avoir été utilisé exclusivement et conformément a sa
destination, telle quiindiquée dans la notice d'utilisation et pour un usage
non professionnel.

- La garantie exclut les détériorations résultant d'une mauvaise utilisation,
d'une chute, de démontage, réparation ou modification effectués par des
personnes non autorisées par Cuisinart, d'une négligence, d'une utilisation
a une tension électrique non appropriée ou avec des accessoires ou
consommables non adaptés.

- Les accessoires et consommables ne sont pas pris en charge dans le cadre de
cette garantie.

- La garantie ne s'applique pas pour les dommages causés par une catastrophe
naturelle telle qu‘un incendie ou dégat des eaux.

Nos produits peuvent étre réparés, échangés ou remboursés, au choix exclusif

de Cuisinart et de son revendeur.

Cette garantie Cuisinart vient en complément de la garantie légale de

conformité telle que mentionnée aux articles L. 211-4 a L. 211-13 du code de

la consommation et de celle relative aux défauts de la chose vendue, dans les
conditions prévues aux articles 1641 a 1648 et 2232 du Code Civil.

Extrait du Code de la consommation :

Art. L. 211-4. « Le vendeur est tenu de livrer un bien conforme au contrat et répond

des défauts de conformité existant lors de la délivrance. Il répond également des

défauts de conformité résultant de I'emballage, des instructions de montage ou de
l'installation lorsque celle-ci a été mise a sa charge par le contrat ou a été réalisée
sous sa responsabilité ».

Art. L. 211-12. « L'action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans

a compter de la délivrance du bien ».

Art. L. 211-5. « Pour étre conforme au contrat, le bien doit :

1. Etre propre a I'usage habituellement attendu d’un bien semblable et, le cas
échéant :

- correspondre a la description donnée par le vendeur et posséder les qualités que

celui-ci a présentées a 'acheteur sous forme d'échantillon ou de modeéle ;

- présenter les qualités qu'un acheteur peut légitimement attendre eu égard
aux déclarations publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son
représentant, notamment dans la publicité ou I'étiquetage.

2. Présenter les caractéristiques définies d'un commun accord par les parties ou étre
propre a tout usage spécial recherché par 'acheteur, porté a la connaissance du
vendeur et que ce dernier a accepté ».

Extrait du Code civil :

Art. 1641. « Le vendeur est tenu de la garantie a raison des défauts cachés de la

chose vendue qui la rende impropre a l'usage auquel on la destine, ou qui diminuent

tellement cet usage, que I'acheteur ne l'aurait pas acquise, ou n'en aurait donné qu'un
moindre pri, s'il les avait connus ».

Art. 1648 - alinéa Ter. « Laction résultant des vices rédhibitoires doit étre intentée

par I'acquéreur dans un délai de deux ans a compter de la découverte du vice »

Piéces détachées et accessoires :

Ce produit n‘étant pas réparable, aucune piéce détachée de réparation n'est
disponible.

Toutefois, vous pouvez vous procurer les différents accessoires et consom-
mables indispensables a I'utilisation du produit pendant une période d'au
moins 5 ans a compter de la date d'achat. Pour cela, merci de contacter le
service consommateurs Cuisinart.

FRANCAIS : GARANTIE (pays autres que la France)

Cuisinart vous offre 3 ans de garantie contre tout défaut de fabrication. Un
échange standard (produit identique ou a défaut produit équivalent) du pro-
duit sera effectué pendant cette période. Pour en bénéficier, le présent bon
doit comporter l'original de la preuve d'achat (ticket de caisse ou facture)
ainsi que vos coordonnées complétes. La garantie exclut les détériorations
résultant d’'une mauvaise utilisation, d'une chute, de démontage ou de répa-
ration par des personnes non autorisées. Cette garantie contractuelle vient
en complément de la garantie légale.

ENGLISH: GUARANTEE

Cuisinart offers you a 3-year warranty. We offer a standard exchange of the
appliance (identical or equivalent) during this period. To benefit from the war-
ranty, the original proof of purchase (sales ticket or receipt) must be attached
to this warranty slip along with your full contact details. The warranty does not
cover damage resulting from misuse, falls, dismantling, or repair by unautho-
rized persons. This guarantee in no way affects your rights under statutory law.

DEUTSCH: GARANTIE

Cuisinart bietet 3 Jahre Garantie. In diesem Zeitraum erfolgt ein
Standardumtausch des Gerdts (identisches Produkt oder gegebenenfalls
gleichwertiges Produkt). Um auf diese Garantie zurtickgreifen zu konnen,
muss dem vorliegenden Garantieschein das Original des Einkaufsbelegs

(Kassenzettel oder Rechnung) beigelegt werden. Die Garantie schlieBt
Schaden aufgrund einer unsachgemaRen Verwendung, eines Sturzes, eines
Zerlegens oder einer Reparatur durch nicht autorisierte Personen aus. Diese
Garantie schrankt auf keinen Fall Ihre gesetzlichen Rechte ein.

NEDERLANDS: GARANTIE

Cuisinart biedt u 3 jaar garantie. Tijdens eventuele reparatie wordt standaard
een vervangend product (een zelfde of vergelijkbaar apparaat) beschikbaar
gesteld. Om hiervan gebruik te kunnen maken dient u deze volledig ingevulde
bon en het originele aankoopbewijs te overleggen. De garantie omvat niet
beschadigingen voortvloeiend uit een verkeerd gebruik, een val, demontage
of herstelling door onbevoegde personen. Deze garantie heeft op geen enkele
manier invloed op uw rechten volgens de statutaire wet.

ITALIANO: GARANZIA

Cuisinart vi offre 3 anni di garanzia. Durante tale periodo sara effettuato uno
scambio standard (prodotto identico o, in mancanza, prodotto equivalente).
Per beneficiare della garanzia, il presente buono deve essere accompagnato
dall'originale della prova di acquisto (scontrino o fattura) e dai vostri dati
completi. Dalla garanzia sono esclusi deterioramenti dovuti ad un errato
utilizzo, a cadute, a smontaggio o riparazione eseguiti da personale non
autorizzato. La presente garanzia non influisce in alcun modo sui vostri diritti
in base alle normative vigenti.

ESPANOL: GARANTIA

Cuisinart le ofrece 3 afios de garantia. Durante este periodo se llevara a cabo un
cambio estandar (producto idéntico o, en su defecto, producto equivalente).
Para utilizarla, debe adjuntar a este bono el original de la prueba de compra
(tique de caja o factura), asi como sus datos completos. La garantia excluye
el deterioro derivado de una utilizacion incorrecta, una caida, el desmontaje
o la reparacion realizados por personal no autorizado. Lo dispuesto en este
contrato de garantia no puede afectar en modo alguno a los derechos que
le otorga la legislacién de su pais.

PORTUGUES: GARANTIA

A Cuisinart oferece 3 anos de garantia contra qualquer defeito de fabrico.
Durante esse periodo sera efetuada uma troca padrdo (produto idéntico ou,
na sua falta, produto equivalente). Para beneficiar da garantia, esta deve ser
acompanhada do comprovativo de compra (talao de caixa ou factura), bem
como dos dados completos do comprador. Da garantia sao excluidas as dete-
rioragoes resultantes de uma utilizagao deficiente, de uma queda, de desmon-
tagem ou de reparagao por pessoas nao autorizadas. O disposto na presente
garantia contratual nao afeta os direitos legais vigentes no pais do comprador.

POLSKI: GWARANCJA

Firma Cuisinart udziela gwarancji 3-letniej dotyczacej wad produkcyjnych.
W tym okresie przeprowadzona zostanie standardowa wymiana (na pro-
dukt identyczny lub réwnowazny). Aby z niej skorzystac, niniejszy bon musi
zawierac oryginalny dowdd zakupu (paragon lub fakture) oraz Panstwa petne
dane identyfikacyjne. Gwarancja nie obejmuje uszkodzen wynikajacych z
niewfasciwego uzytkowania, upadku, demontazu lub przeprowadzenia
naprawy przez osoby nieupowaznione. Niniejsza gwarancja umowna stanowi
uzupetnienie gwarancji prawnej.

PYCCKUW: TAPAHTUSA

MMpu npro6peTeHnn ToBapoB JOMALUHETO NPUMEHEHNA TOPTroBOW MapKu
Cuisinart Ha TeppuTtopun Poccniickoit efepaLiun Mbl Jaem rapaHTUio
Ha BCe 3aBOACKMe fedeKTbl B TeueHue 3 (Tpex) roa (rapaHTuitHblil CpoK).
B cnyyae obHapyXeHnA B yKa3aHHbI rapaHTUiiHbIA CPOK fedeKToB,
BbI3BaHHbIX HE[JOCTAaTOYHbIM Ka4eCTBOM MaTepuasnos Ui CGOPKM B n3aenui,
nprobpeteHHoM B Poccuiickoit Deaepauny, B rapaHTUiiHbIA NEPUOA OHO
MOXeT ObiTb 3aMEHEHO Ha HOBOE WM aHaNorMYHOe B COOTBETCTBUM C
DepepanbHbiM 3akoHoM «O 3awuTe npas noTpebuteneit». fapaHTuitHas
3amMeHa NPOM3BOANTCA NPV NPeAbABIEHINN JOKYMEHTOB, NOATBEPXAAIOLLINX
NOKYMKY ToBapa (4ek, KBUTaHL|VIO, rapaHTUIAHbIV TaNoH C OTMeTKaM 1 T.N.)
npy ycnoBum cobMiofeHNA NpaBun SKCNyaTaLyi, ONNCaHHBIX B MHCTPYKLINN
0 3KCNAyaTaLun U3fenvs.

lapaHTnA Ha N3AenuA He PacMPOCTPAHAETCA B CIIyYaAX MeXaHUYecKnx
noBpeXAeHN, HeHap, MCnonb3o| , BbIXOZA U3
CTPOA U3[eNVA 13-3a NOMaiaH!A BHYTPb NHOPOAHbIX NPEAMETOB, KIAKOCTEN,
HaCceKOMbIX 1 T.MN., ero MajeHua; pa3bopKii, PEMOHTa 1nu Npeo6pasosaHuA
nULamu, He ynoaHomoueHHbiMu Cuisinart u/unu ecnu Mcnonb3osaHbl
HEOPUTMHanbHble AeTan; BCKPbITUA MIOMG Ha U3[ieNn; UCMOb30BaHMA
v3aennit B yCNOBUAX U PEXIMMaX, OTINYAIOLLMXCA OT GbITOBbIX; HapyLeHWA
VIHCTPYKLMIA N0 3KCnayaTaLmi.

lapaHT1A He PacNPOCTPaHAETCA Ha akceccyapbl 1 KOMMNEKTYIoLe.

B cnyuae npeabABneHna NpeTeH3uii B COOTBETCTBIN C yCTIOBUAMM HaCTOALLE
lapaHTUK Nepepaiite N3aenme LIEIMKOM BMECTe C rapaHTUIHbIM TaloHOM B
N060i U3 LLEHTPOB CEPBUCHOTO 06CNYXNBAHNSA.

[apaHTUiiHbI CPOK - 3 rofa
Cpok cnyx6bi - 3 ropa
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